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COSTRUIRE INSIEME UNA NUOVA NORMALITÀ 


Il nostro approccio alla quotidianità è in continua evoluzione e questo 
ci offre l'opportunità di ripensare e immaginare nuovi modi di vivere, 
lavorare e prenderci cura di noi e degli altri. 


In ogni settore, ogni organizzazione può intraprendere il proprio percorso 
per abbracciare il cambiamento e costuire una nuova normalità. 
E Sodexo è il partner giusto per questa sfida. 

it.sodexo.com f n | 
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C'E NOTIZIA 
e notizia 


Che talvolta l'informazione distorca la realtà è cosa nota ed 
è quanto si è puntualmente verificato anche recentemente in 
occasione dell'indagine aperta dalla Procura di Milano sul la- 
voro dei rider. 
Un comunicato stampa del capo dell'ufficio giudiziario che an- 
nuncia l'apertura di un'indagine sul lavoro dei “ciclo-fattorini” 
si è, infatti, immediatamente trasformata sui media nella notizia 
secondo cui la Procura “impone l'assunzione di 60.000 lavora- 
tori della consegna a domicilio”. 
È bene allora puntualizzare che l'indagine riguarda le modali- 
tà di svolgimento dei rapporti di lavoro dei rider in Italia tra il 
2016 e l'ottobre 2020, periodo precedente sia all'entrata in vi- 
gore sia del contratto collettivo stipulato da Assodelivery con 
un'associazione sindacale dei rider, sia all'introduzione della 
nuova disciplina legislativa dello scorso novembre. 
Il comunicato della Procura riguarda quindi una situazione pre- 
gressa e non affronta la cruciale questione se il contratto sot- 
toscritto da Assodelivery e poi applicato alla gran parte delle 
imprese interessate sia o meno valido. 
Tutta la vicenda ha logicamente scatenato un 
ampio dibattito, specie sui social, e perfino il 
plauso, a nostro giudizio singolare essendo 
l'inchiesta aperta, del ministro del lavoro 
al procuratore Greco che ha avviato l'in- 
rn : dagine. Vedremo come la vicenda si svi- 
= lupperà nel futuro, certo è singolare che 
gran parte della pubblica opinione, alme- 
no quella più attiva sui social, pare atten- 
dersi di più dall'iniziativa della procura 
milanese che dall'evoluzione della con- 
trattazione collettiva in materia. 
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RINVIO CONVEGNO 
Cari lettori, 


abbiamo sperato fino all'ultimo che le terribili vicende che hanno caratteriz- 
zato i mesi trascorsi si attenuassero col nuovo anno in modo da consentire 
un regolare svolgimento del nostro tradizionale appuntamento. 

Queste condizioni, tuttavia, non si sono ancora avverate obbligandoci a 
scegliere tra un convegno in tono minore, con tutte le limitazioni che le nor- 
me restrittive anti-covid prescrivono, o un rinvio a tempi migliori quando 
potremo svolgerlo preservandone la formidabile capacità di networking tra 
professionisti della ristorazione moderna. Abbiamo scelto questa seconda 
strada seguendo anche il consiglio dei componenti il comitato organizzato- 
re e sostenuti dalla convinzione che avremmo così tutelato nel migliore dei 


modi anche l'interesse di tutti i nostri sponsor. <€ 


L'appuntamento sarà quindi calendarizzato nel 2022 in data ancora 


da precisare, ma che verrà individuata e comunicata quanto prima. 


Per informazioni sul Convegno e sponsorizzazi 


GAMMA SFOGLIE 


Gustosi abbinamenti di frutta o creme, dalle forme più 
fantasiose che incuriosiscono e riempiono la vetrina. 


ilpasticcere.it 
informazioni@ilpasticcere.it 
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01 Editoriale - C'è notizia e notizia 
09 News - La notizia è servita 
22 Tendenze e mercati - Un strada in salita 


24 Ristorazione collettiva - Pronti o quasi... 

al cambiamento 

La pandemia preme sulla diffusione del telelavoro e lo smart wor- 
king accelera l'evoluzione dei servizi di ristorazione nel segmento 
B&I. Il futuro è già qui, parola di SRC 


32 Fast casual food - Una corsa inarrestabile 
Nonostante la pandemia, la più grande catena di ristorazione 
a tema d'Italia ho aperto 25 locali nel 2020 e punta ad almeno 
altri 50 quest'anno. Il segreto del successo de La Piadineria 


34 Aziende - Il futuro che scegliamo 

Dopo un anno difficile, anche Camst è pronta a ripartire con il 
nuovo piano quinquennale che punta su salute, sicurezza, benes- 
sere, sostenibilità e innovazione tecnologica 


39 Gare e appalti - Volumi in calo costi in crescita 

Il tema della rinegoziazione del prezzo del pasto continua ad es- 
sere di grande attualità, ma non è il solo argomento all'ordine 
del giorno 


42 Mercato del lavoro - Il lavoratore al centro 

Digitale o tradizionale, cresce il ruolo e l'importanza della forma- 
zione degli addetti nel mondo della ristorazione, del food&be- 
verage e dell'horeca 


48 Aziende - Non fermarsi mai 

Sicurezza, formazione, sostenibilità, innovazione, investimenti 
per acquisizioni e nuovi centri di produzione, servizi globali: ecco 
il presente e il futuro di Serenissima Ristorazione secondo il Cfo 
Tommaso Putin 


52 Libri - Come sceglie il cervello 
Ecco come luci, colori e musica possono influire su gusto, per- 
cezione e scelte dei consumatori nel mondo del food&beverage 


54 Foodservice equipment - Lo specialista del freddo 
Grazie agli abbattitori di temperatura la produttività e l'organizza- 
zione in cucina hanno fatto passi da gigante. Approfondiamo l'ar- 
gomento insieme ad Alberto Barco, Sales Manager Italia di Irinox 


56 Pubblici esercizi - Indicatori in ribasso 

Anche se la maggioranza degli italiani ha nostalgia dei pasti fuorica- 
sa, l'evoluzione della pandemia non promette grandi cambiamenti. 
E il clima di fiducia dei ristoratori volge al pessimismo 


60 Educazione alimentare - Coniugare gusto e salute 
La ristorazione scolastica si conferma un ambito strategico 
per educare ai sapori e promuovere stili alimentari corretti 
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General Fruit presenta una linea di condimenti monodosi, ottimi per insaporire Ln 
ogni tipo di pietanza dal classico piatto d’insalata a piatti più elaborati. 


Un prodotto monodose che rispetta le norme di sicurezza e che grazie al suo = ) go i 
pratico formato permette di gustare ogni tipo di piatto con la massima comodità. ag PA, 5 
Disponibili in pratici box. me -,. 


General Fruit S.r.l. Via Torquato Tasso, 8/10 - 24060 Credaro (BG) ITALY - Tel +39 035 927030 
info@generalfruit.com - www.generalfruit.com - (ff General Fruit Srl - NÉ Naturera Polot 1882 - naturerapolot1882 


NUTRIAMO 
IL FUTURO, 
INSIEME. 


Feed the future 


Crediamo nel valore del cibo come energia 
per un cambiamento fatto di benessere e 
condivisione. Siamo autenticità e responsabilità. 
Promuoviamo, ogni giorno, stili di vita sani e 
sostenibili attraverso il piacere e la qualità della 
nutrizione. 

Siamo cibo, cultura, persone. 


www.cirfood.com 
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VERA (Finiper) lancia 
il brand Rom'Antica 


Quattro pizzerie nel  pri- 
mo scorcio del 2021 che si 
sommano alle quattro già 
aperte: sono diventati così 
8 i punti vendita del nuo- 
vo progetto Rom'Antica 
inaugurati in Lombardia e in 
Emilia Romagna da VERA 
Srl, società del Gruppo Fi- 
niper di proprietà di Marco 
Brunelli, realtà attiva nel 
settore della ristorazione. Il nuovo brand è specializzato nell'of- 
ferta della pizza romana quadrata e croccante, un prodotto arti- 
gianale realizzato con materie prime scelte di produttori italiani. 
Una crescita rapida quella dell'insegna, che solo nel dicembre 
scorso ha fatto il suo debutto nel centro commerciale Fiordaliso 
di Rozzano (MI) con due punti vendita, prima delle successive 
opening in corso XXII Marzo a Milano e in piazza Monte Grappa 
a Varese; quindi prima della fine di febbraio, ecco i tagli nastro 
a Montebello della Battaglia (PV) nell'Iper Montebello, presso IL 
CENTRO di Arese (MI) con due location e a Reggio Emilia presso 
il mall | Petali. 

Solo i primi ravvicinati step di un progetto che prevede oltre 90 
punti vendita in tutto il territorio italiano. 

Il nuovo format si aggiunge agli altri del portfolio di VERA Risto- 
razione — società fondata nel 1982 che nel 2019 ha realizzato un 
fatturato di 80 milioni di euro — in ottica di diversificazione dell'of- 
ferta f&b, che si sviluppa con i ristoranti a libero servizio Ristò, le 
gelaterie CremAmore, il bar Portello Caffe, le pizzerie con ven- 
dita taglio/peso, i format IIIy Caffè e Odoroki Surprising Asian 
Cuisine sviluppati come franchisee. 


Bando per le scuole di Roma: sì 
bio e local, no massimo ribasso 


Oltre a puntare su prodotti locali e bio, il nuovo bando per la refezione 
scolastica nel Comune di Roma rigetta il criterio dell'offerta economi- 
camente più vantaggiosa, che tanti danni ha provocato negli anni pas- 
sati nel mondo degli appalti pubblici. 

La gara è incentrata infatti sulla qualità, su una corretta cultura dell'a- 
limentazione ispirata alla dieta mediterranea, sulla multiculturalità, su 
modelli produttivi e distributivi a basso impatto ambientale, sulla ridu- 
zione degli sprechi e della produzione dei rifiuti, sull'utilizzo di prodotti 
a filiera corta e locale, di origine biologica, DOP, IGP, equosolidali biolo- 
gici e sulla tutela dei lavoratori con l'inserimento della clausola sociale: 
è quanto si legge in una nota rilasciata dal Campidoglio. 

L'appalto è organizzato in 15 lotti prestazionali e territoriali, per un inve- 
stimento di 710 milioni di euro al netto Iva per 139.400 pasti al giorno: 
si tratta del più grande appalto per la refezione scolastica d'Italia e tra 
i primi in Europa. È possibile per ogni impresa concorrente presentare 
un'offerta anche per più lotti, ma non potrà essere aggiudicataria in 
più di uno: quello per cui avrà conseguito il maggior punteggio tecni- 
co. L'appalto partirà dal 1° settembre 2021, o comunque dalla data di 
affidamento del servizio, per la durata di 5 anni educativi e scolastici. 
Sul fronte dei criteri di aggiudicazione, nonostante l’Italia si sia dotata 
nel 2016 di un Codice degli Appalti che prevede che i contratti relativi 
alla refezione scolastica siano aggiudicati esclusivamente sulla base del 
criterio dell'offerta economicamente più vantaggiosa (OEPV,, il Comu- 
ne di Roma ha optato per un bando di gara per il quale il servizio sarà 
aggiudicato sulla base dell'offerta tecnica e non sul ribasso del prezzo 
del pasto, assumendo la forma di un costo fisso (pari a 5,595 + iva) in 
relazione al quale gli operatori economici competeranno solo in base 
a criteri qualitativi. Una scelta che ha trovato il plauso del presidente 
di Angem, Carlo Scarsciotti. La gara ha come oggetto il servizio di 
mensa scolastica nei nidi capitolini, nelle sezioni ponte (sezioni prima- 
vera), nelle scuole dell'infanzia comunali e statali, primarie e secondarie 
di primo grado del territorio di Roma Capitale. 


Autogrill tra anno nero e aumento di capitale 


Con ricavi globali in calo del 60% e del 52% in Italia non c'è dub- 
bio che il 2020 sia stato un anno nero per Autogrill. | risultati 
preliminari del 2020 che ha comunicato il colosso del people on 
the move non lasciano spazio a interpretazioni: a causa del Co- 
vid, l'esercizio si è chiuso con ricavi pari a 1,98 miliardi di euro, in 
contrazione del 60,3% rispetto ai 5 miliardi dell'anno precedente. 
A parità di tassi di cambio il fatturato sarebbe sceso del 59,8%, 
mentre la contrazione organica è stata del 59,3%. Per l'esercizio 
2020 Autogrill si attende un drop-through — l'ammontare della 
variazione dei ricavi che si traduce in variazione positiva o nega- 
tiva di Ebitda — in linea con la performance del primo semestre 
2020, pari al 24%. 

A fine esercizio 2020 è stata registrata una liquidità di cassa e 
linee di credito disponibili per circa 0,6 miliardi di euro, in linea 
con le previsioni. Per quanto attiene all'Italia, i ricavi per l'eserci- 
zio commerciale 2020 sono stati pari a 324 milioni, contro i 692,4 
dell'anno fiscale 2019, pari a una contrazione del 52%. 

È da questi numeri che si ripartirà ora con l'annunciato aumento 
di capitale da 600 milioni di euro: un punto di svolta per una real- 


tà con oltre 4.000 punti vendita e 60mila dipendenti in 30 paesi, 
che nel 2020 si è vista aggiudicare e ha rinnovato contratti per 
un ammontare di 5,3 miliardi di euro, con una durata media di 
circa 6 anni. 
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Coldiretti a Draghi: ripartire 
da record export alimentare 


La prima ricchezza del Paese spin- 
ge verso una svolta green per il do- 
po-Covid: lo sostiene Coldiretti, 
che si rivolge al nuovo premier ita- 
iano Mario Draghi sottolineando 
come a trainare la transizione eco- 
ogica del Paese debba essere l'a- 
groalimentare, l'unico settore cre- 
sciuto all'estero nel 2020, dove ha 
fatto registrare il record storico per 
il made in Italy sulle tavole di tutto 
il mondo, nonostante la pandemia. 
Secondo il presidente Coldiretti 
Ettore Prandini infatti, all'estero 
c'è “fame d'Italia”: i consumatori 
stranieri vogliono sempre i pro- 
dotti più tradizionali dell'agroali- 
mentare nazionale, come dimostra un valore dell'export stimato pari a 
oltre 45 miliardi nel 2020. L'Italia è leader in Europa per valore aggiunto, 
sostenibilità e qualità, e con la crisi causata dal Covid, la filiera del cibo 
è diventata la prima ricchezza del Paese, con un valore che supera i 538 
miliardi, garantisce dai campi agli scaffali 3,6 milioni di posti di lavoro 
grazie all'attività, tra gli altri, di 74AOmila aziende agricole, 7Omila industrie 
alimentari, oltre 330mila realtà della ristorazione e 230mila punti vendita 
al dettaglio. Ecco perché a parere di Prandini occorre intervenire per 
difendere la sovranità alimentare, ridurre la dipendenza dall'estero per 
l'approvvigionamento e creare un milione di posti di lavoro green entro 
i prossimi 10 anni mediante una “rivoluzione verde” che passa per la 
digitalizzazione delle campagne, foreste urbane per mitigare l'inquina- 
mento e smog in città, invasi nelle aree interne per risparmiare l'acqua, 
chimica verde e bioenergie per contrastare i cambiamenti climatici e 
interventi specifici nei settori deficitari e in difficoltà. Sono questi alcuni 
dei progetti strategici cantierabili elaborati dalla Coldiretti per il Reco- 
very Plan dell'Italia. 


ETTORE PRANDINI, 
presidente Coldiretti 


Segafredo Zanetti nomina 
il nuovo ceo Italia 


È Nicolas Peyresblanques, 
da 13 anni responsabile anche 
della filiale francese e dal 2015 
al 2017 già general manager 
della filiale italiana, il nuovo 
ceo di Segafredo Zanetti Ita- 
lia: sostituisce Daniele Bosca- 
ro che aveva lasciato il gruppo 
a settembre. Si è intanto con- 
clusa l'annunciato delisting 
della capogruppo Mzbg, in 
seguito al lancio di un'offerta 
d'acquisto da parte di una so- 
cietà veicolo controllata dalla 
famiglia Zanetti. 


NICOLAS PEYRESBLANQUES, 


ceo Segafredo Zanetti Italia 


Etichette: anche le IG 
spagnole contro il Nutriscore 


La principale associazione IG spagnola si schiera contro il governo 
di Madrid e si allinea alla posizione italiana in Europa che boccia 
senza appello il Nutriscore francese. 

Mentre il governo spagnolo ha preso posizione a favore, il fronte 
contrario al sistema di etichettatura fronte pacco transalpino, che 
vede in prima linea i produttori DOP e IGP italiani, si rafforza con 
l'adesione di Origen Espafia, l'ente che rappresenta quasi 200.000 
produttori di eccellenze agroalimentari IG spagnole. Va così ad 
unirsi a Cipro, Grecia, Repubblica Ceca, Ungheria, Lituania e Ro- 
mania che hanno già protestato contro il sistema “a semaforo” 
transalpino, che rischia di danneggiare fortemente i prodotti agro- 
alimentari di qualità e di fornire informazioni incomplete e parziali 
ai consumatori. La Spagna sosteneva la creazione di un sistema 
di etichettatura nutrizionale comune all'interno del mercato uni- 
co, ma sulla proposta alternativa avanzata dall'Italia, la cosiddetta 
Nutrinform Battery, una portavoce di Origen Espania ha dichiarato 
che il gruppo, pur non avendo ancora un'idea completa, ritiene 
che l'etichetta “a batteria” costituisca “un sistema molto più in li- 
nea con la realtà”. A tale risultato si è arrivati grazie all'attività co- 
ordinata dall'organizzazione internazionale Origin e da Origin Eu, 
unitamente allo sforzo profuso da Origin Italia finalizzato a creare 
un fronte comune anti Nutriscore. 
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Pescaria inaugura il 7° locale 
a Napoli 


Dopo Milano, Torino, Bologna e Roma adesso il fast fish food di 
Pescaria è pronta a conquistare Napoli: ha aperto infatti i batten- 
ti il settimo ristorante del brand pugliese nei pressi del lungoma- 
re Caracciolo. 

Nato nel 2015 a Polignano a Mare in provincia di bari, il format di 
Bartolo L’Abbate (imprenditore dell'ittico) Lucio Mele (chef Bib 
Gourmand nel 2012 a soli 32 anni) e Domingo ludice (creativo 
dell'agenzia di marketing w e co-fondatore di Pescaria), nel 2016 
era arrivato a Milano, da dove, passando per Torino, Bologna 
e Roma, ha raggiunto adesso la città di Partenope. Tutti i locali 
sono rimasti sempre aperti durante la pandemia grazie all'aspor- 
to e al delivery, fiori all'occhiello del concept insieme al plastic 
free: posate e bicchieri sono infatti in PLA, materiale derivato dal 
mais perfettamente simile alla plastica ma in tutto e per tutto 
biodegradabile e compostabile. 
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Dopo il food il beverage: anche per le bibite di ogni genere 
avanza il delivery, come dimostra l'operazione con la quale 
Uber ha acquisito Drizly, il primo portale di rivendita di be- 
vande online degli USA, per un controvalore di 1,1 miliardi 
di dollari. 

Una conferma di come si stia espandendo a macchia d'olio 
il mercato delle consegne, compreso quello degli alcolici 
acquistati in Rete, sull'onda ovviamente della pandemia. 
Drizly, fondata nel 2012, è la piattaforma leader del com- 
mercio di bevande online negli Stati Uniti: nel 2020 ha 
registrato un'impennata del 350% delle vendite rispetto 
all'anno precedente, raddoppiando i negozi aderenti all‘i- 
niziativa e consolidando un profitto costante. Secondo le 
stime della stessa azienda, che negli anni ha raccolto più 
di 85 milioni di dollari di investimenti, entro il 2025 le ven- 
dite di alcolici off premise (che comprendono anche cate- 
ring, pacchetti pranzo e delivery), cioè al di fuori di bar e 
ristoranti, deriverà per il 25% dal canale digitale. Un balzo 
gigantesco se si pensa che a inizio 2020 si assestava sul 2%. 
La stessa Uber Eats ha visto i propri guadagni superare 
quelli dell'Uber tradizionale (quello delle tanto contestate 
corse in auto) per la prima volta a metà del 2020. 

Al termine dell'operazione, Drizly diventerà una sussidiaria 


Ripartiamo insieme. 


di totale proprietà di Uber e integrerà l'applicazione Uber 
Eats, ma manterrà un proprio portale indipendente per le 
ordinazioni dei vecchi iscritti, che non dovranno quindi mi- 
grare su un'altra piattaforma. 


Acquista oggi. E scegli tu come pagare! 


Comincia subito a utilizzare la più intelligente tecnologia di cottura e 
a guadagnare, anche riducendo i costi. Acquista oggi un apparecchio 
RATIONAL e scegli la formula di pagamento finanziato che preferisci. 
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Cresce il peso 
dell’agroalimentare per il PIL 


Il contributo in termini 
di valore aggiunto all'in- 


terno dell'economia 
nazionale del sistema 
agroalimentare italiano 


ha superato la quota del 
4%. Si tratta del 15% del 
PIL nazionale, includen- 
do anche i settori colle- 
gati: commercio ingros- 
so/dettaglio, ristorazione 
e servizi legati al cibo. È 
la fotografia che emerge da uno studio realizzato dal CREA con il 
suo Centro di Politiche e Bioeconomia. 

Da sottolineare in questo contesto il ruolo dell'export agroali- 
mentare: 43,8 miliardi di euro di cui quasi il 74% rappresentato dal 
made in Italy. Di più: dal 2019 si registra un miglioramento del de- 
ficit della bilancia agroalimentare, sceso per la prima volta sotto 
il miliardo di euro (-708 milioni), a fronte dei 5 miliardi del 2015 e 
degli oltre 9 miliardi del 2011. Un dato eclatante, confermato dai 
primi mesi del 2020 quando si è persino registrato per la prima 
volta dall'inizio della serie storica il segno positivo. 

E non è tutto: il settore agricolo ha un ruolo fondamentale nel rag- 
giungimento degli obiettivi di riduzione delle emissioni dei gas ad 
effetto serra, sia direttamente, limitando le emissioni dannose, sia 
indirettamente, grazie alle foreste e alla diffusione di pratiche col- 
turali che favoriscono un maggiore assorbimento di CO2. 

Sempre più vivace è anche la dinamica della diversificazione delle 
attività aziendali, che si attesta al 20% della produzione agricola to- 
tale nella trasformazione dei prodotti, nell'agriturismo, nella vendi- 
ta diretta e nella produzione di energia rinnovabile. 

Infine, nel panorama comunitario l'agricoltura italiana è prima per 
valore aggiunto e terza per produzione lorda vendibile. A fronte 
di questi risultati, l'Italia riceve il 10,6% del totale delle risorse UE 
della PAC, pari a 5,7 miliardi di euro, piazzandosi al quarto posto 
dopo Francia, Spagna e Germania. 


Procura di Milano vs delivery: 
“"Assumete 60mila rider” 


Uber, Glovo-Foodinho, JustEat e Deliveroo dovranno as- 
sumere 60mila rider: questa la richiesta della Procura di Mi- 
lano secondo la quale “i ciclo-fattorini hanno un trattamento 
che nega loro un futuro”. 

Conseguenza: la Procura richiede che i rider impiegati dal- 
le quattro società di delivery debbano essere regolarizzati 
mediante contratti coordinati e continuativi passando dallo 
status di lavoratori autonomi e occasionali a quello di para- 
subordinati. 

La procura milanese ha notificato verbali nei quali dice ai 
datori di lavoro di applicare per il tipo di mansione che 
svolgono i rider la normativa, di applicare i contratti ade- 
guati e quindi di assumere. In caso contrario, saranno presi 
“provvedimenti” specifici. La Procura ha anche indagato sei 
persone, tra amministratori delegati, legali rappresentanti o 
delegati per la sicurezza, delle quattro società. 

Il procuratore capo di Milano Francesco Greco, ha spiegato 
che, in questo periodo di lockdown, i rider svolgono “una 
funzione fondamentale” perché consegnano a casa dei cit- 
tadini il cibo e hanno permesso a “molte imprese di non 
chiudere”. 

Alle società del delivery sono anche state “contestate am- 
mende"” sui profili di sicurezza dei fattorini per “oltre 733 mi- 
lioni di euro”. 


Bar e ristoranti come mense: ok del Governo 


ti che possono accedere al locale con i buoni pasto, che vanno 
esposti in una apposita lista nel locale stesso, così da permettere 
controlli ed eventuali tracciamenti. 


Una circolare del Ministero dell'Interno dà ossigeno ai ristora- 
tori: attraverso la revisione dei codici Ateco dei locali pubblici 
autorizza bar e ristoranti a diventare mense aziendali. 

Il provvedimento, che vale in tutte le zone, comprese rosse e 
arancioni, consente dunque ai lavoratori dipendenti d'azienda di 
fare la pausa pranzo in bar e ristoranti che hanno fatto richiesta e 
con i quali venga stipulato un contratto. 

Il provvedimento nazionale arriva dopo che alcune prefetture 
avevano già autorizzato tale “conversione” dei pubblici esercizi, 
in particolare in Veneto ed Emilia-Romagna. 

Era stata poi la prefettura di Latina a rivolgersi a nome di alcuni 
ristoratori della zona al Viminale per avere chiarimenti, che ha 
quindi redatto la circolare valida in tutta Italia. 

Per svolgere la funzione di mense, bar e ristoranti devono rispet- 
tare i protocolli di sicurezza entrati in vigore sin dal primo sbloc- 
co primaverile del 2020, cui si somma un contratto stipulato con 
un'azienda che deve comunicare nomi e cognomi dei dipenden- 
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Gusto € croccantezza superiori, 


anche a domicilio. 


| | 
Extra Extra Extra. | Extra. 


croccantezza Sul superiore croccantezza i GooaReza Spe | Ul \\'aocama apart 
95,95 teakh , c v "n 
[Patatine = n na | ereny n | Lady Crock 


Grazie al loro speciale rivestimento, i prodotti della linea Extra Pizzoli 
garantiscono un gusto straordinario e una croccantezza unica; inoltre sono 
perfetti anche per l'asporto perché rimangono caldi e croccanti più a lungo. 


Da sempre al fianco dei professionisti della ristorazione 
www.pizzoli.it/professional 


di cos La notizia è servita... 


Sanificazione: accordo quadro tra Fipe e Afidamp 


Prezzi agevolati per la fornitura di materiali per la pulizia e la sani- 
ficazione dei pubblici esercizi per tutto il 2021: è questo il portato 
dell'accordo tra Fipe-Confcommercio e Afidamp, Associazione 
fornitori italiani attrezzature macchine prodotti e servizi per la pulizia. 
Come è noto, la terribile emergenza sanitaria che da quasi un anno 
ormai ha duramente colpito anche il comparto della ristorazione, 
ha conferito assoluta centralità alle operazioni di pulizia e igieniz- 
zazione dei locali delle attività commerciali. Tra aperture e chiusure 
a singhiozzo, gli esercenti sono stati costretti ad adeguarsi a nuove 
e stringenti regole per la tutela della sicurezza di tutti, dai clienti ai 
propri dipendenti. Per questo motivo, dopo la pubblicazione dello 
scorso maggio delle linee guida sanificazione Covid-19, proseguito 
con i prontuari bar e ristoranti, la guida pratica per le pulizie nella 
ristorazione e le pillole video, le due associazioni hanno voluto coa- 
diuvare ulteriormente le imprese a svolgere la propria attività in tota- 
le sicurezza: l'iniziativa, questa volta, ha l'obiettivo di ridurre almeno 
in parte costi di prodotti e attrezzature per la sanificazione che, an- 
che in un momento di crisi sanitaria ed economica come quella che 
stiamo vivendo, sono più che mai importanti per la salute del cliente 
e del lavoratore. 


Promuovere la dieta sana: 
partnership tra Elior e Asand 


Elior e ASAND siglano una partnership finalizzata al raggiungi- 
mento del comune obiettivo di promuovere modelli alimentari 
corretti e una cultura del cibo legata alla salute. In questo modo, 
il colosso della ristorazione (106 milioni di pasti l'anno in più di 
2.400 ristoranti e punti vendita grazie ai suoi 12.000 collaboratori) 
guidato da Rosario Ambrosino potrà avvalersi delle competen- 
ze dei professionisti dell'Associazione tecnico Scientifica dell'A- 
limentazione, Nutrizione e Dietetica nella costruzione dei propri 
menu al servizio dei clienti. Un modo per assicurare un'alimenta- 
zione bilanciata sottolineando l'importanza di figure professio- 
nalmente qualificate come quella del dietista. 

Il primo progetto che prende vita grazie alla partnership è il nuo- 
vo servizio di welfare aziendale MyDiet, soluzione basata sulla 
linea iColti in Tavola di Elior che permette di costruire e seguire 
un piano alimentare anche in un contesto di ristorazione collet- 
tiva. | lavoratori delle aziende che scelgono di attivare il servizio 
MyDiet, hanno accesso tramite l'App JoyFood al supporto dei 
dietisti ASAND, presenti su tutto il territorio italiano, con cui fis- 
sare un appuntamento dedicato alla definizione di un percorso 
alimentare che tenga conto di specifiche esigenze personali. | 
dietisti ASAND, grazie ad una piattaforma che comprende tutte 
le ricette della linea iColti in Tavola, possono così costruire un 
piano alimentare personalizzato per tutta la giornata che include 
la pausa pranzo in Elior, gli spuntini e la cena. 

La flessibilità della soluzione iColti in Tavola consente l'adozione 
di questi percorsi ad hoc in diversi contesti: dal ristorante azien- 
dale, alle vetrine intelligenti come Food360, dai Market interni 
alle imprese fino ai servizi di welfare a domicilio con iColti a casa, 
con cui i lavoratori possono ricevere i pasti direttamente presso la 
propria abitazione. Tutti i piatti della linea iColti in Tavola inclusi 
nei piani alimentari personalizzati sono stati verificati e approvati 
da ASAND. 


Pellegrini entra nel food 
delivery e compra Mymenu 


Pellegrini acquista la maggioranza di Mymenu, il primo operatore a 
capitale italiano nel settore del food delivery, focalizzato su ristoranti 
di fascia alta, con una presenza consolidata in diverse città del Paese. 
Il colosso milanese della ristorazione (670 milioni di euro di fatturato 
nel 2019 e oltre 10mila dipendenti attivi nella ristorazione collettiva, 
nelle welfare solutions, nelle pulizie e sanificazioni e nei servizi inte- 
grati, nella distribuzione automatica e nella lavorazione della carne 
e forniture alimentari) conferma così la strategia di consolidamento 
della propria posizione di azienda protagonista di primo piano nel 
settore della ristorazione di alta qualità, valorizzando il know-how, la 
visione e l'approccio innovativo di una giovane azienda. Mymenu 
è il frutto dell'incontro di Edoardo Tribuzio, che nel 2013 fondava 
a Padova una società tecnologica con la mission di rivoluzionare il 
settore del food delivery, con Giovanni Cavallo e Lorenzo Lelli, cre- 
atori con lo stesso obiettivo di Sgnam a Bologna. Con l'acquisizione 
di Mymenu la Pellegrini punta a raggiungere nuovi mercati e nuovi 
target di clienti, smart-working in primis, secondo quanto dichiarato 
da Valentina Pellegrini, vicepresidente del gruppo milanese. Che 
metterà a fattor comune la pro- 
pria attività di ricerca, sviluppo 
e formazione attraverso l'Acca- 
demia Pellegrini e una squadra 
di 800 chef che ogni giorno 
operano in oltre 600 cucine 
da nord a sud dello Stivale. 
Mymenu nel 2020 è cresciuta 
del 74% rispetto all'anno pre- 
cedente, creando un indotto 
verso i ristoranti partner di 9 
milioni di euro e raggiungendo 
il punto di pareggio. 
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EMILIA-ROMAGNA 


NATURALI 
AL 100% 


CREMA DI 
TOPINAMBUR 


SUGHI SURGELATI IN PEPITE 


smeraldiniemenazzi.it 


# veloce da preparare 
® ideale per molteplici utilizzi 
# preparato nelle nostre cucine 
e immediatamente surgelato 
# non contiene conservanti 
# senza aromi, coloranti 
è additivi aggiunti 


6 BUSTE DA 500 g OCCUPA MENO SPAZIO 
X CARTONE IN FREEZER 


NUOVO PACK RICICLABILE AL 100% 


Sugosi® si rinnova e si fa in due. Salse, sughi e creme dalla qualità elevata per due linee: | Grandi Classici 
e | Prestigiosi. Gli ingredienti più pregiati e le lavorazioni più complesse danno vita alle 4 raffinatissime 
ricette pensate per la linea I Prestigiosi, la cui fragranza può essere custodita solo da un'attenta surgelazione. 
Pratici e veloci, attenti al food cost, e pensati per gli impieghi della cucina più contemporanea. 


Scopri 
gli altri 
Prestigiosi: 


surgital.it 
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Signorvino porta la cantina con cucina al Fidenza Village 


Dopo l'opening a Milano in 
zona Navigli, la 2lesima cantina 
con cucina a insegna Signorvi- 
no ha aperto anche nel Fidenza 
Village: l'offerta enogastrono- 
mica dell'unico villaggio in Italia 
di The Bicester Village Shop- 
ping Collection di Value Retail 
si arricchisce di una nuova espe- 
rienza a distanza di pochi mesi 
dalla precedente apertura nella 


provincia di Parma, la Capitale 
Italiana della Cultura 2020+21 
e Città Creativa UNESCO della 
Gastronomia dal 2015. 

La formula è sempre la stessa: 
una fornita enoteca con cuci- 
na, dove, oltre al vino, è im- 
portante l'offerta di selezionati 
prodotti gastronomici italiani, a 
cominciare da formaggi e salu- 
mi, che nella cosiddetta Food 


II crollo dei matrimoni 
travolge anche la tavola 


n Si n e 


Nel brutale linguaggio dei 


ha determinato un crollo di 


cancellazione o rinvio per 


numeri meno matrimoni non 
rima con meno amore ma con meno giro d'affari: per la pre- 
cisione, nel 2020 la contrazione del 50% delle nozze in Italia 
5 miliardi per il sistema del wed- 
ding, dai fiori alla tavola. Sono state infatti 85mila in meno le 
cerimonie celebrate l'anno scorso secondo Coldiretti, causa 
il Covid. Numeri frutto dell'anali- 


si condotta sui dati Istat, che parlano di un calo del 50,3% 
dei matrimoni nel periodo gennaio-ottobre 2020 rispetto ai 
170mila dell'anno prima. Conseguenza: è a rischio oltre un 
milione di lavoratori diretti ed indiretti impegnati nei setto- 
ri collegati, dal catering alla fotografia, dai trasporti ai fiori, 
dai viaggi all'abbigliamento, dal trucco alle acconciature, 
dall'immobiliare fino alla vigilanza privata. Un danno tanto 
maggiore se si pensa ai molti stranieri che scelgono l'Italia 
come meta per sposarsi, con una spesa media tra 30 e 60 


mila euro a cerimonia. 


Particolarmente colpito il settore dell'agriturismo con le 
24mila strutture presenti nel Belpaese ma anche il florovivai- 


smo con 27mila. 


Valley parmense trovano cam- 
pioni come il Parmigiano Reg- 
giano DOP il Prosciutto di Par- 
ma DOP il Culatello di Zibello 
DOP oltre a Salame Felino IGP 
e Coppa di Parma IGP. 

Al Villagge, Signorvino si pre- 
senta con il meglio della pro- 
pria offerta: oltre 2.000 etichet- 
te — tra grandi nomi e realtà di 
nicchia, con una produzione di 


altissima qualità — rappresenta- 
tive dei territori italiani a mag- 
gior vocazione enoica. Inoltre, 
nella boutique gli ospiti del Fi- 
denza Village non solo possono 
concedersi una pausa gustosa 
durante lo shopping ma an- 
che arricchire la propria cultura 
grazie a lezioni, tasting session 
e masterclass organizzati nella 
location. 


Sodexo a Limbiate (MB): refettori 
e centro cottura sostenibili 


Sono partiti nel plesso di via Fratelli Cervi nel Comune di Limbia- 
te (MB) i lavori di riqualificazione delle mense scolastiche cittadi- 
ne, con l'obiettivo di farne vere e proprie zone pranzo di design, 
ecosostenibili e accoglienti: a occuparsi del progetto di ammo- 
dernamento è l'azienda che ha in carico il servizio di preparazio- 
ne dei pasti per gli alunni del territorio, Sodexo. 
Si tratta di un project financing che prevede l'introduzione del 
concept sostenibile Think Green by Sodexo, la creazione di un 
nuovo centro cottura in un'area dismessa del Comune e un'azio- 
ne di bonifica dall'amianto del territorio del municipio a nord di 
Milano. Obiettivo: offrire un servizio di ristorazione con al centro 
la sostenibilità ambientale e la qualità dell'offerta. 

Il nuovo centro cottura, infatti, oltre a servire le scuole del co- 
mune, si comporrà anche un ristorante self service dedicato ai 
cittadini convenzionati con l'obiettivo di creare un polo di ag- 
gregazione per la 
comunità limbiate- 
se. La collaborazio- 
ne di Sodexo con il 
Comune lombardo 
è attiva da oltre 40 
anni e oggi vede la 
gestione di 8 scuole 
dell'infanzia, 6 pri- 
marie, 1 centro diur- 
no e 2 nidi. Ogni 
anno Sodexo serve 
quasi 400mila pa- 
sti tra scuole e nidi, " 
dando lavoro a 65 persone sul territorio. L'azienda ha di recente 
ottenuto la certificazione Rise SAFE, in collaborazione con Bure- 
au Veritas, leader a livello mondiale nei servizi di ispezione, veri- 
fica di conformità e certificazione. 

La certificazione conferma l'adeguatezza dei protocolli azienda- 
li sui servizi Food & Cleaning messi in atto per la prevenzione 
alla diffusione del virus Covid-19, nell'ambito del più ampio pro- 
gramma “Rise”, creato per affiancare i clienti nella ripartenza e 
crescita attraverso un approccio sistemico che presidia cinque 
aree di intervento: pianificare, proteggere, attivare, promuovere 
e ridisegnare. 
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EMILIA-ROMAGNA 


SALSA 
ARRABBIATA 


SUGHI SURGELATI IN PEPITE 


smeraldiniemenazzi.it 
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6 BUSTE DA 500 g OCCUPA MENO SPAZIO o 
NUOVO PACK X CARTONE IN FREEZER RICICLABILE AL 100% 


Sugosi® si rinnova e si fa in due. Salse, sughi e creme dalla qualità elevata per due 
linee: I Grandi Classici e I Prestigiosi. 


Pratiche e veloci le 11 ricette che la linea I Grandi Classici ha dedicato alla tradizione 
italiana. Altamente versatili e attente al food cost, lavorate artigianalmente e naturali 
al 100%, grazie ad un'attenta surgelazione sprigioneranno nella tua cucina il profumo 
del sugo appena fatto. 
Prova anche: 
Salsa amatriciana | Salsa cacio e pepe | Salsa carbonara | Crema di formaggi 
Pesto alla genovese [| Ragù alla bolognese |[ Salsa agli asparagi 
Salsa ai funghi porcini | Salsa pomodoro e basilico | Salsa pescatora 


(Hi0 ls Sugosi® è un marchio (SURGITAL) L'italiana preferita dallo chef surgital.it 


Ilgusto E” 
difareta | COmea — 
pausar| casa tua 


w_____ 


e eni 


IR e 
Pipe A 


La pausa pranzo è un momento di gusto e benessere. 


Noi di Elior offriamo tutti gli ingredienti, dalla qualità e la freschezza delle materie prime alla cura del servizio, 
per trascorrerla in modo sano e bilanciato, senza rinunciare al piacere di un piatto buono come quello preparato a casa. 


Così c'è più spirito ed energia per affrontare al meglio il resto della giornata. 


elior @ 


Gemeaz IneRe 


3Hospes 
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Doppio Malto: 10 opening nel 
2021 col franchising “sartoriale” 


Forte di un'esperienza decenna- 
le nella produzione di birra arti- 
gianale, 21 locali all'attivo e 10 
nuove aperture in agenda per 
il 2021, Doppio Malto inaugura 
un nuovo format di franchising 
facile e felice, in versione “sarto- 
riale”. La parola d'ordine è “su 
misura”: una formula sia per chi 
vuole aprire ex novo sia per chi 
vuole riconvertire il proprio loca- 
le inserendosi in un ecosistema 
che, dal birrificio al bicchiere, 
vanta buone e consolidate pra- 
tiche. Il modello di affiliazione 
proposto mira a dare agli im- 
prenditori la possibilità di aprire 
“un posto felice“ mediante un mix tra artigianalità e innovazione, 
ed è ritagliato su un'idea consolidata che funziona in 250 come 
in 800 metri quadrati. Secondo il Rapporto Assofranchising 2020, 
l'affiliazione commerciale vanta in Italia un giro d'affari di oltre 26 
miliardi di euro, in crescita del 4,4% rispetto al 2018. 

È da qui che nasce l'idea del ceo di Foodbrand Giovanni Porcu, 
che possiede il marchio brassicolo, di aprire il format Doppio Malto 
a nuovi partner, dando la possibilità agli imprenditori di dare vita a 
un locale nella propria città, adattandosi alle esigenze di ciascuno 
e al territorio, seguendoli in un iter complesso che va dalla ricerca 
della location alla progettazione del locale, fino alla formazione 
teorica e operativa dello staff. Parallelamente, continua lo sviluppo 
tradizionale del brand lombardo, con prossime aperture in Italia, la 
crescita in Francia, dove aprirà un secondo locale in centro a Parigi 
e il debutto in Scozia, a Glasgow. 


GIOVANNI PORCU, 
ceo Foodbrand 


MRI 


Ito Adige: 4,5 milioni per le 
mense scolastiche 


Su proposta del presidente della Provincia e assessore con delega 
ai Comuni, Arno Kompatscher, la Giunta della Provincia Auto- 
noma di Bolzano ha messo a disposizione 4,5 milioni di euro per 
finanziare i 116 comuni del territorio in materia di mense scolasti- 
che e comitati di educazione. Si tratta di una parte del finanzia- 
mento spettante ai comuni per il 2021. La parte maggiore della 
somma stanziata, pari a 4,1 milioni euro, è destinata al servizio di 
ristorazione scolastica per i singoli municipi, in primis Bolzano che 
riceverà 975.000 euro, seguito da Bressanone con 395.000 euro. 
La Provincia calcola la propria quota parte alle spese per la ristora- 
zione scolastica sulla base dei pasti effettivamente erogati l'anno 
scolastico precedente. 

Il finanziamento dei comitati di educazione nel 2021 ammonta a 
sua volta a 442.000 euro. Gli importi maggiori vanno ai comuni di 
Bressanone, Lana, Val Sarentino e Vipiteno dal momento che, con 
la legge provinciale 18 del 2017 (nuovo ordinamento degli enti 
locali), sotto la competenza dei Comuni ricadono gli asili, la refe- 
zione scolastica, i comitati di educazione e il turismo. 


Smart working: sì esenzione fiscale dei buoni pasto 


L'esenzione fiscale dei buoni pasto è confermata anche per i di- 
pendenti che operano da remoto: secondo la Direzione Regio- 
nale del Lazio dell'Agenzia delle Entrate, che rispondeva alla 
richiesta di chiarimenti di un ente bilaterale confederale che du- 
rante il periodo di smart working ha continuato ad erogare i buo- 
ni pasto ai propri dipendenti, il lavoro agile non cambia le regole. 
Il regime fiscale agevolato si applica senza tener conto della mo- 
dalità di lavoro, considerando che non sono previste limitazioni 
normative in merito all'erogazione da parte del datore di lavoro. 
Nello specifico, in merito al regime fiscale previsto per i buoni 
pasto, l'Agenzia delle Entrate evidenzia quanto disposto da 
decreto del MISE n. 122 del 7 giugno 2017, che alla lettera c) 
dell'articolo 4 stabilisce che questi possano essere riconosciuti 
ai lavoratori a tempo pieno o parziale, anche quando l'orario di 
lavoro non preveda una pausa per il pranzo. 

Secondo quanto contenuto nella risposta all'interpello, si trat- 
ta di una previsione che “tiene conto della circostanza che la 
realtà lavorativa è sempre più caratterizzata da forme di lavoro 
flessibili”. 

La normativa fiscale non prevede una definizione delle presta- 
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zioni sostitutive di mensa aziendale, ma all'articolo 51, comma 2, 
lettera c) del TUIR definisce esclusivamente la non concorrenza 
al reddito, entro il limite di 4 euro, che sale a 8 euro per i buoni 
pasti elettronici. 

Non è altresì prevista una limitazione all'erogazione degli stessi 
da parte del datore di lavoro. 


(i cos La notizia è servita... 


Finanziamenti: 5 milioni 
a Fabbro Food per l'efficienza 


Cassa Depositi e Prestiti ha con- 
cesso un finanziamento di 5 milio- 
ni di euro a Fabbro Food per la 
ristorazione collettiva di enti pub- 
blici e strutture ospedaliere. 

La società lombarda potrà così 
investire in sistemi informativi, 
impianti e attrezzature per l'au- 
mento dell'efficienza della filiera, 
anche in virtù di importanti com- 
messe acquisite nel settore della 
ristorazione ospedaliera. 

Il contratto di finanziamento, della 
durata di 72 mesi, è stato assistito 
dalla Garanzia Italia di SACE, ero- 
gata digitalmente e in tempi bre- 
vi. L'operazione ha visto la parte- 
cipazione di Artom Strategy nel ruolo di arranger del finanziamento. 
“La fiducia di CDP rappresenta un attestato di merito per i 22 anni di 
storia dell'azienda, da sempre improntata al rigoroso impegno nel- 
lo sviluppo e nella ricerca delle migliori soluzioni da garantire ai suoi 
clienti, congiuntamente a un assoluto rigore nei bilanci”: è quanto 
ha detto l'amministratore delegato William Fabbro a commento del 
finanziamento. 


WILLIAM FABBRO, 
ceo Fabbro Food 


Apre mensa dell'ospedale 
di San Donà di Piave 


Taglio del nastro per la nuova mensa con cucina all'ospe- 
dale di San Donà di Piave. L'ammodernamento della strut- 
tura è stato realizzato da Dussmann Service Srl e rientra 
nell'appalto da 1 milione di euro per la ristorazione aggiu- 
dicato dall'Ulss veneta all'azienda di ristorazione, che pre- 


vede appunto anche il rinnovo delle mense negli ospedali 
sotto la sua competenza. Collocata nell'area dell'ex cucina 
ospedaliera, la riqualificazione della mensa dell'ospedale 
di San Donà di Piave, la più grande tra quelle rientranti 
nell'appalto, è stata effettuata dopo che analoghi lavori 
sono stati svolti nei presidi ospedalieri di Portogruaro e di 


Jesolo. 


Per la distribuzione dei pasti si utilizza il sistema “free flow' 
organizzato ad isole anziché in linea come nei normali self 


ti 


service, il che facilita i movimenti degli utenti tra le diver- 
se aree gastronomiche. La sala ristorazione della nuova 
mensa è allestita con 18 tavoli che possono accogliere 72 
commensali, anche se a causa del Covid i posti sono ridotti 
per ora a 36. A sua volta, la produzione dei pasti avviene 
con il sistema del “Cook & Cill”: a regime la capacità di 
erogazione arriverà a oltre 600 pasti al giorno (comprese 
colazioni) per i degenti, e tra gli 80 e 100 pasti al giorno per 


il personale interno. 


Caffè Borbone e Serim: il vending contactless a Milano 


Caffè Borbone e Serim insie- 
me in tutte le aree break con- 
tactless del Comune di Milano: 
la collaborazione della torrefa- 
zione campana con una delle 
10 aziende più importanti del 
vending in Italia porta dunque 
una pausa ecosostenibile e tech 
in tutte le aree break degli uffici 
comunali meneghini. Il progetto 


è stato avviato con l'installazio- 
ne delle prime vending machi- 
ne brandizzate Borbone presso 
uffici di piccole dimensioni, ma 
anche dipartimenti e locazio- 
ni importanti saranno teatro di 
nuove aree break costituite da 
distributori automatici di ultima 
generazione per rispondere alle 
necessità al centro di tale ope- 


razione: sicurezza per l'utenza e 
qualità. Più nello specifico, nu- 
merose locazioni saranno con- 
tactless, grazie a sistemi di pa- 
gamento digitali con carte, app 
e smartpayment che consento- 
no minore interazione con gli 
apparecchi e una forte riduzione 
nell'uso dei contanti. In ottica 
di sostenibilità ambientale, la 


plastica monouso lascia spazio 
a bicchieri in carta e paletta in 
legno. Oltre a sicurezza qualità 
e sostenibilità del servizio, c'è 
un'opportunità in più per l'uten- 
za: ottenere il cashback di Stato 
(auspicabilmente prevedendo 
dei limiti temporali agli acquisti 
per evitare anche qui lo scate- 
narsi degli italici “furbetti”). 


LIA abbatte lo spreco nelle mense di CIRFOOD 


L'intelligenza artificiale di 


Ammagamma contro gli 
sprechi nelle mense di CIR- 
FOOD. 


L'azienda guidata da Chia- 
ra Nasi con oltre 13.000 di- 
pendenti ha implementato 
un sistema di demand fore- 
casting e di ottimizzazione 
dell'inventario che si basa su 
algoritmi di IA. Il sistema di 
Ammagamma permetterà di 


ridurre del 15% gli sprechi 
e di 111 tonnellate lo stoc- 
caggio in magazzino. Pro- 
prio uno degli obiettivi che 
si prefigge CIRFOOD, per la 
quale gli esperti di Amma- 
gamma hanno sviluppato un 
sistema ad hoc che ha un im- 
patto notevole sulla gestione 
del magazzino e garantisce 
l'efficienza della logistica e 
la sostenibilità di processo 


mediante le fasi di Demand 
Forecasting e Inventory Opti- 
mization, cui si accompagna 
lo “smart alert” che assegna 
specifiche priorità ai riordini, 
evidenziando sia qual è la 
merce più urgente da ordina- 
re, per evitare understock, sia 
quale potrebbe essere quella 
a maggiore rischio di depe- 
rimento, da utilizzare veloce- 
mente, per evitare sprechi. 


CHIARA NASI, 
presidente CIRFOOD 
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“x 
C.A.M. con ristoclouo 


Soluzione nel rispetto del DM n.65/2020 relativo ai C.A.M. 
Criteri Ambientali Minimi della Ristorazione Collettiva 


CRITERI PREMIANTI 


Prodotti a km 0 S. Prodotti altrimenti qualificati e a 
filiera corta % in peso Marchio di tutela % in peso 


II nuovo modulo consente di: 


Gestire (i requisiti degli alimenti utilizzati 
nella creazione delle ricette e relativi menu, 
con le caratteristiche richieste dal DM e 
ulteriori criteri ambientali quali km O, filiera 
corta e marchi di tutela) 


Preventivare (realizzare, in fase di presentazione 
di gara, una serie di simulazioni di menu con 
l'analisi delle 970 in peso degli ingredienti utilizzati, 
proiettate in un determinato periodo) 


Verificare (fornire uno strumento al DEC «Direttore 
dell'Esecuzione del Contratto» per controllare la 

Q corrispondenza alle richieste del Capitolato di gara, 
in maniera più efficiente ed efficace, favorendo in 
tal modo la competizione leale) 


Fornire (flussi informativi al Committente e 
all'utente finale) 


Ristocloud Group S.r.l. - www.ristocloudgroup.com - info@ristocloudgroup.com 


(E°.3 e mercati 


ad 


Un strada 


in salita 


La riunione del Gruppo dei 7, che si è svolta il 19 febbraio, ha fornito la lampante 
dimostrazione di quanto il mondo, anche nelle sue aree più sviluppate, sia an- 
cora molto lontano dall'aver piegato il virus che lo ha, ormai da tempo, assalito. 
Lo confermano sia la modalità — quella virtuale -scelta per incontrarsi dai leader 
delle sette maggiori economie dell'area euro-atlantica, sia l'agenda del confron- 
to, centrato sull'emergenza sanitaria e sul devastante impatto che essa sta pro- 
vocando nell'intero pianeta. 

Ma le conclusioni del vertice non sono state all'insegna della rassegnazione. Al 
contrario è stata condivisa da tutti una convinzione precisa: che la pandemia 
si può sconfiggere solo attraverso una maggiore cooperazione internazionale 
ponendosi, prima di tutto, l'obiettivo di vaccinare quanto più è possibile della 
popolazione mondiale. E i leader si sono lasciati affermando che al prossimo 
appuntamento - previsto a giugno, in Cornovaglia — parteciperanno di persona 
e non più, malinconicamente, attraverso un video. 

Vedremo se riusciranno a onorare questo impegno.Intanto appare utile portare 
attenzione a una tendenza che va prendendo corpo in queste settimane. 
L'esigenza di estendere al massimo le vaccinazioni, opportunamente ribadita dal 
G7, stenta a tradursi nella realtà. 

Non solo, malgrado gli appelli dell'OMS, per quanto riguarda i Paesi più poveri, 
in particolare dell'Africa, siamo appena agli inizi, ma anche tra i Paesi industrial- 
mente avanzati si nota una sfasatura: c'è un blocco —- costituito da Usa, Cina, In- 
dia, Russia e Regno Unito - dove le vaccinazioni procedono a ritmo spedito; l'Eu- 
ropa, invece, accusa notevoli difficoltà di approvvigionamento che rallentano la 
somministrazione di massa nel Vecchio Continente. L'Ue si era prefissa di coprire 
il 70% della sua popolazione entro l'estate. Ma, con il ritmo attuale delle inocu- 
lazioni, un simile obiettivo, appare, nei fatti, destinato a rivelarsi fuori portata. 
Se così sarà, ne deriveranno conseguenze economiche molto negative. 

Lo si comprende bene tenendo conto delle più recenti analisi diffuse dalla Com- 
missione di Bruxelles. 

L'ultima previsione formulata (11 febbraio) è di una crescita dell'economia del- 
la Ue pari al 3,7% nel corso di quest'anno, destinata a migliorare lievemente 
(+3,9%) nel 2022. Per la zona euro è, invece, atteso un andamento uguale (+3,8%) 
tanto quest'anno che nel prossimo. 

Si tratta di uno scenario che prevede un'inflazione in lieve aumento ma so- 
stanzialmente contenuta: rispetto al tasso del 2020 (0,3%) si salirà quest'anno 
all'1,4%, ma il 2022 segnerà poi un lieve regresso attestandosi su un tasso dell‘1,3 
per cento. Un effetto di traino sull'Europa dovrebbe inoltre derivare dalla cresci- 
ta di alcuni Paesi (Cina e Stati Uniti in particolare) che contribuiranno a innalzare 
il livello medio di sviluppo dell'economia mondiale. 

L'Europa, dicono da Bruxelles, può, in sostanza, attendersi, pur fra molte difficol- 
tà specie della stagione invernale, uno scenario che evolverà successivamente 
in senso relativamente positivo. Ma il miele di questi pronostici è fortemente 
limitato dall'amaro contenuto in due notazioni che sarebbe molto pericoloso 
sottovalutare. 
La prima è che: “L'impatto economico della pandemia rimane disomogeneo fra 
gli Stati membri e anche la ripresa sarà caratterizzata da andamenti molto diver- 
si”. 

Parole che riguardano direttamente anche l'Italia. Le stime sul nostro Paese, che 
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indicano per il 2020 una contrazione del Pil pari all'8,8% (più grave di qua- 
si quattro punti rispetto alla Germania), anticipano, infatti, un rimbalzo per 
quest'anno in una misura che Bruxelles quasi dimezza rispetto alla previsione 
(+6 %) formulata dal Governo appena pochi mesi fa. 

La seconda, che invece investe tutti i membri dell'Unione, concerne le pesanti 
ricadute dei possibili ritardi nella campagna di vaccinazione: che è appunto 
ciò che sfortunatamente rischia di verificarsi. In tale ipotesi, sottolinea Bru- 
xelles, l'allentamento delle misure di contenimento del virus slitterà e ciò, 
di conseguenza, inciderà: “sui tempi e sull'intensità della prevista ripresa”. 
Un modo felpato, ma non per questo meno dirompente, per avvertirci che, 
all'orizzonte, si profilano rischi significativi di perdite estese di posti di lavoro 
e di fallimenti generalizzati di imprese che finirebbero per pesare anche sul 
settore finanziario. 

Con oltre 440mila posti di lavoro persi nel 2020, malgrado sin dall'inizio della 
pandemia sia stato per legge disposto il blocco dei licenziamenti, e con i dati 
della produzione industriale (meno 11,4%) peggiori degli ultimi 12 anni la 
strada, per l'Italia, si prospetta più che mai in salita. 

L'emergenza sanitaria ha colpito la generalità dei comparti produttivi, ma non 
a stessa incidenza negativa per tutti. A soffrire maggiormente sono stati quel- 
i legati ai beni di consumo oltre all'area del turismo e le attività che con esso 
interfacciano più direttamente (viaggi, settore alberghiero e ristorazione). 

È questo un aspetto al quale sarà necessario dedicare un'attenzione partico- 
are anche puntando a trovare soluzioni più innovative e mirate per porre in 
equilibrio difesa della salute ed esigenze produttive. 

Il ricorso a provvedimenti di “ristoro” è stato e presumibilmente sarà ancora 
inevitabile. Ma sarebbe anche utile impegnarsi per cercare di individuare un 
futuro produttivo che tenga conto della contrazione — che non sarà di breve 
durata — per attività che storicamente hanno sempre rappresentato un punto 
di forza per l'Italia. 

Il nuovo governo, nato con la guida di Mario Draghi, ha suscitato notevoli 
speranze e molte attese: il 46% dei cittadini, secondo un sondaggio della 
SWG (23 febbraio) ritiene che opererà meglio dell'esecutivo precedente. 
Desta fiducia, probabilmente, soprattutto la considerazione che l'autorevo- 
lezza del presidente del Consiglio possa assicurare un rapporto più saldo con 
l'Europa e un più spedito accesso alle risorse del Next generation EU, essen- 
ziali per il rilancio del Paese. 

Ma ciò non rende meno pressante l'urgenza di compiere delle scelte difficili. 
Su questo, presentandosi alle Camere per ottenerne la fiducia, proprio Dra- 
ghi è stato assai chiaro. 

Il Governo - ha detto nella sostanza - dovrà proteggere tutti i lavoratori, ma 
sarebbe un errore proteggere indifferentemente tutte le attività, alcune delle 
quali sono destinate a cambiare profondamente. 

Innovazione sia in campo tecnologico sia sotto il profilo organizzativo; investi- 
mento massiccio nella formazione: ecco i due pilastri su cui sembra poggiare 
la sfida che Draghi propone al Paese per rendere possibile sfuggire alla mor- 
sa del virus. È una sfida il cui esito non è certo scontato. Ma lasciarla cadere 
preparerebbe probabilmente giorni peggiori. 


Antonio Duva 
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segmento B&l. Il futuro è già qui, 


di A. A. 


L'abbiamo visto tutti. Le scuole hanno chiuso e riaperto solo in parte, gli 
uffici pure. E nonostante i vaccini siano ormai capaci di fare intravedere 
un futuro a tinte meno fosche di qualche mese fa, l'emergenza sanita- 
ria ha spostato gli equilibri di un'attività che aveva da anni un proprio 
assetto e che affinava la propria offerta più sotto l'aspetto nutrizionale 
e della sostenibilità ambientale che non dal punta di vista organizzativo, 
produttivo e... logistico. Ma dove ha potuto, il telelavoro ha attecchito in 
modo massiccio e ha costretto gli operatori a rimescolare rapidamente le 
carte in tavola e attrezzarsi per non perdere quote di mercato. Non è pro- 
blema di professionalità e nemmeno di competenze. Si tratta piuttosto 
di rimodellare un servizio e il modo in cui erogarlo, raggiungendo i pro- 


camst: 


Prontio quasi... | 
alcambiamento 


La pandemia preme sulla diffusione del telelavoro e lo smart 
working accelera l'evoluzione dei servizi di ristorazione nel 
parola di SRC 


pi 


pri clienti, acquisiti e potenziali, in luoghi e/o momenti della giornata 
inconsueti. E di farlo mantenendo elevati standard qualitativi, menu al 
passo coi tempi e rispetto dell'ambiente. Abbiamo chiesto di confron- 
tarci su questi temi a 5 importanti SRC caratterizzate da una notevole 
esperienza nel segmento del catering aziendale: Camst, CIRFOOD, 
Dussmann, Elior e Sodexo. Al di là degli aspetti di approfondimento 
che leggerete nella pagine successive, dalle parole dei nostri interlo- 
cutori è emersa chiaramente una prospettiva fatta di investimenti sulle 
persone e nella ricerca di soluzioni organizzative e tecnologiche che 
pur in una fase di incertezza e assestamento, lasciano intravedere an- 
cora una volta il grande dinamismo dei big di questo segmento. 


pp, 


AGPOUP | Piu di una scelta 


CAMST GROUP 

Giro d'affari segmento B&I (mln €): 116 (2019) 
Percentuale B&I su totale collettiva: 28% (2019) 
Siti aziendali e interaziendali serviti: 488 (2019) 
Incidenza percentuale smart working sui volumi 
pre pandemia: 

area business: 50-55% - industry: 15-20% 
Numero pasti erogati anno segmento B&l: 

22 milioni (2019) 


CIRFOOD 


Feed the future 


CIRFOOD 

Giro d'affari segmento B&I (mln €): 116 (2019) 
Percentuale segmento B&l su totale ristorazione 
collettiva: 17% (2019) 

Siti aziendali e interaziendali serviti: oltre 220 
Incidenza percentuale smart working sui volumi 
pre-pandemia: -40% 

Numero addetti (segmento aziendale): 1300 
Numero pasti erogati anno: 15 milioni (2019) 


Dussmann 


DUSSMANN SERVICES 

Giro d'affari segmento B& (min €): 40 (2019) 
Percentuale segmento B&l su totale rist. col.: 7% 
Siti aziendali e interaziendali serviti: 254 
Incidenza percentuale smart working sui volumi 
pre pandemia: N/A 

Numero addetti (segmento aziendale): 815 
Numero pasti erogati anno segmento B&l: 

circa 1.700.000 (2019) 


ELIOR ITALIA 


Giro d'affari totale ristorazione collettiva (mln €): 532.118.000 (2019) 


Giro d'affari segmento B&l (min €): 266,059 (2019) 
Percentuale segmento B&I sul totale: 50% (2019) 


Numero pasti anno erogati segmento B&l: 23.732.853 (2019) 


SODEXO ITALIA 
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* 
sodexo 


QUALITY OF LIFE SERVICES 


Giro d'affari segmento B&I (mln €): 135 (anno 2019/2020) 
Percentuale segmento sul totale ristorazione collettiva: 

30% (anno 2019/2020) 

Numero addetti segmento aziendale: 2900 (anno 2019/2020) 


PAROLA DI... 
FILIPPO DE LUCA 
NATIONAL SALES CAMST GROUP 


Crisi 2020 e prospettive 2021 
Nel settore B&I il calo dei 
volumi registrato in questo 
anno, a causa della pandemia, 
si aggira intorno al 35-40%. È 
un calo considerevole che 
purtroppo siamo consapevo- 
li sarà difficile recuperare del 
tutto nel prossimo futuro: è un 
settore che si sta progressiva- 
mente adattando alla nuova 
situazione e che deve trovare 
soluzioni nuove per compen- 
sare la riduzione dei volumi dovuti al lavoro da casa da parte 
dei lavoratori, soprattutto dei colletti bianchi. 


Telelavoro e luoghi di consumo 

Lunch Box, Micro Kitchen, sono alcune delle proposte che 
stiamo offrendo ai nostri clienti per dare loro la possibilità di 
scegliere come consumare il loro pasto in massima sicurezza 
e in linea con quelle che sono le attuali esigenze di mercato. 
Abbiamo inoltre proposto alle aziende la soluzione degli 
smart-locker refrigerati, ovvero frigoriferi intelligenti multi 
scomparto con display digitale, dove i dipendenti possono 
ritirare il proprio pasto ordinato tramite app, attraverso un 
QR Code che permette di aprile lo slot personale con all'in- 
terno il vassoio o il lunch box scelto, da consumare alla scri- 
vania o fuori. Inoltre, un nuovo format a cui stiamo lavorando 
è quello della creazione di uno store all'interno dell'azienda 
dove il consumatore può acquistare piatti pronti, sani ed 
equilibrati, confezionati in atmosfera modificata o sottovuo- 
to, da mangiare in ufficio o a casa con la famiglia 

Il tutto viene gestito tramite l'app “Canteen-Box”, sviluppa- 
ta dal nostro reparto IT, grazie alla quale è possibile avere 
informazioni sulle pietanze del giorno, prenotare il proprio 
pasto indicando anche un orario di consegnarritiro, pagare 
con carta di credito o ticket e avere indicazioni nutrizionali e 
consigli sull'alimentazione. 


Posti di lavoro, approvvigionamenti menu e tecniche di 
produzione 

Il primo obiettivo di Camst è quello di sostenere le sue per- 
sone, gestendo le risorse in modo da mirare a garantire il 
livello occupazionale pre-pandemia. Il nostro impegno è co- 
stantemente indirizzato in questo senso, anche se è chiaro 
che c'è stata una notevole riduzione dei pasti serviti in questi 
mesi e la situazione quindi è piuttosto complessa. 

Il tema degli approvvigionamenti alimentari è gestibile in 
modo più semplice perché sono collegati ai pasti che vengo- 


no serviti. Le leve principali sulle quali siamo intervenuti ri- 
guardano prevalentemente una gestione degli assortimenti 
in linea con una rivisitazione dei menù. Inoltre il lead-time di 
approvvigionamento si è molto ridotto condividendo con i 
nostri fornitori una diversa programmazione degli acquisti. 
Rimane sempre uguale però il nostro impegno a tutela della 
qualità delle materie prime utilizzate. 

Attraverso l'utilizzo di tecniche produttive tecnologicamen- 
te avanzate, riusciamo a ottimizzare alcuni processi produt- 
tivi che ricadono in modo positivo sul conto economico. 
Oggi il mercato sta rispondendo in modo molto positivo a 
una diversa tipologia di proposta gastronomica prodotta in 
atmosfera modificata o in sottovuoto. Questo ci fa ben spe- 
rare per il prossimo futuro, perché sempre di più potremmo 
aumentare la varietà delle proposte offerte , standardizzare 
il livello di qualità percepito. 


Offerta flessibile e al passo coi tempi 

Per intercettare le esigenze nate tra i consumatori, abbia- 
mo adattato la nostra offerta ai nuovi trend che vedono al 
primo posto sostenibilità ambientale e benessere. 
Dunque, l'utilizzo di packaging sostenibile e riciclabile, 
abbinato a nuove proposte alimentari indirizzate a un re- 
gime alimentare sano ed equilibrato, sono la chiave per 
dare voce alle richieste dei consumatori, soprattutto fra i 
Millennial. 

Ai consumatori comunichiamo anche la sostenibilità attra- 
verso tutta la nostra filiera, dalla produzione, che vede un 
ridotto consumo di acqua e l'utilizzo in molti casi di pro- 
dotti bio, igp, dop e a filiera corta, al confezionamento 
sostenibile. Inoltre, siamo sempre al passo con le nuove 
tecnologie in modo da rendere l'esperienza del pasto 
semplice e comoda anche grazie all'uso delle app. 
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PAROLA DI... 
MARCELLO LEONARDI 
NATIONAL KEY ACCOUNT DIRECTOR CIRFOOD 


Crisi 2020 e prospettive 2021 
Gli impatti della pandemia 
sul nostro settore, purtroppo, 
sono stati ingenti. Tutti i com- 
parti hanno sofferto le conse- 
guenze delle chiusure e della 
crisi economica, registrando, 
nei primi otto mesi del 2020, 
una diminuzione del giro di 
affari tra il 35% e il 40%. Nello 
specifico, per quanto riguar- 
da il segmento dell'azienda- 
le, la situazione è aggravata 
dal progressivo ricorso allo smart working in forma stabile, in 
particolare nel settore dei servizi, dove, in molti casi, si stanno 
riducendo le misure di welfare aziendale a beneficio di tutti 
i lavoratori. | servizi di ristorazione del 2021 dovranno quindi 
tenere conto dei bisogni legati ad una fruizione sempre più 
digitale, spazi e modalità più flessibili che consentano al la- 
voratore di consumare la pausa pranzo laddove preferisce. Il 
ristorante aziendale si svilupperà in una direzione sempre più 
contactless, cashless e digitale. 


A proposito di telelavoro e luoghi di consumo 

L'obiettivo primario rimarrà sempre quello di garantire, qualsi- 
asi sia la modalità di servizio, un'alta qualità dell'offerta andan- 
do incontro ai nuovi bisogni dei lavoratori in termini di consu- 
mo. Per fare ciò, abbiamo ripensato l'esperienza del ristorante 
aziendale nella sua interezza sulla base delle esigenze di ogni 
cliente. Abbiamo rivisto la configurazione degli spazi, con 
layout che consentano di evitare assembramenti. Inoltre, ab- 
biamo implementato sistemi di accesso veloce e fruizione 
smart, come ad esempio Appetie, la nuova App al servizio 
dei dipendenti delle aziende che serviamo che permette di 
pianificare al meglio la propria alimentazione e di essere par- 
tecipi nel miglioramento del servizio. Oltre a questo abbiamo 
potenziato alcuni progetti che erano già in essere, come il de- 
livery, i locker e modalità smart di fruizione, custumizzandoli 
sulla base delle necessità dei clienti. 


Posti di lavoro, approvvigionamenti menu e tecniche di 
produzione 

CIRFOOD è una cooperativa che si avvale della collaborazio- 
ne di oltre 13.000 persone, ed è proprio grazie al loro impegno 
che siamo riusciti a garantire il servizio presso quelle realtà ri- 
tenute essenziali anche nei momenti più difficili, preservando 
sicurezza e qualità. Siamo un'impresa solida e nonostante il 
momento complesso che vive il settore, senza esitazione ab- 
biamo anticipato, sin dai primi mesi dell'emergenza, gli am- 
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mortizzatori sociali alle nostre persone. Per quanto riguarda 
la fase di approvvigionamento, grazie alla nostra soluzione 
centralizzata per la supply chain sostenibile Quanta & Stock, 
siamo riusciti a gestire in maniera efficiente la fornitura di ma- 
terie prime, ad ottimizzare l'inventario e a ridurre gli sprechi. 
Sul piano della produttività possiamo contare su tecniche 
moderne che ci consentono di rispondere più efficacemente 
e attraverso modalità di fruizione diverse ai bisogni dei con- 
sumatori, resi sempre più “fluidi” dalla pandemia a causa dei 
molteplici ruoli che ogni persona assume durante la settima- 
na lavorativa. 


Offerta flessibile, salutare e sostenibile 

L'emergenza ha dato una spinta a tutte quelle tendenze che 
hanno come focus una crescente attenzione dei consumatori, 
sia più giovani che meno giovani, verso prodotti e cibi più 
sostenibili a livello ambientale, sociale ed economico e da un 
punto di vista di tracciabilità e trasparenza. In CIRFOOD, cre- 
diamo che il cibo del futuro sarà quello in grado di tutelare 
la salute del consumatore, rispettando i diritti di tutti i sog- 
getti coinvolti lungo la catena di produzione e preservando 
le risorse del pianeta per le generazioni a venire. Per questo 
puntiamo a promuovere il valore del cibo sano e accessibile a 
tutti attraverso progetti e iniziative come il CIRFOOD DISTRI- 
CT: l'hub di open innovation dedicato a ricerca e sperimen- 
tazione in ambito nutrizionale e food service che diventerà il 
punto di riferimento per aziende e privati per la promozione 
e la diffusione di una prospettiva culturale e sociale del futuro 
del cibo fondata su principi di sostenibilità e accessibilità. 
Per anticipare queste tendenze abbiamo costituito un grup- 
po di lavoro interfunzionale, che coinvolge l'ufficio acquisti, la 
direzione operativa e Innovation & Strategy, il cui scopo è va- 
lutare gli stimoli che arrivano dal Mondo esterno per innovare 
la nostra ricettazione. 


Ristorazione Aziendale e Smart Working 
secondo Oricon 


“La ristorazione collettiva sottolinea Carlo Scarsciotti, porta- 
voce Oricon - ha subito un duro colpo a causa del Covid-19. Se 
la ristorazione sanitaria non ha mai smesso di operare e la risto- 
razione scolastica, dopo un arresto totale durante il primo lock- 
down, ha ricominciato a lavorare, seppur con molte sospen- 
sioni, è la ristorazione aziendale a risentire di più dell'attuale 
situazione: oltre ad avere perso il 40% di fatturato nel 2020, 
se non ci sarà un'inversione di tendenza, si rischia un conso- 
lidamento strutturale anche per il 2021 e 2022, con il pericolo 
di dispersione di competenze e know-how. Ma la modalità di 
lavoro agile ha avuto anche ripercussioni sociali: insieme a Eu- 
romedia Research abbiamo condotto una ricerca con lo scopo 
di sondare il rapporto tra gli italiani e lo smart working, con un 
focus sull'impatto che ha avuto sulle loro abitudini alimentari. 
Ne è emerso che gli attuali 4 milioni di smart worker italiani (a 
fronte dei 570mila del 2019) hanno un rapporto con il lavoro 
agile fatto di luci e ombre. Se, a una prima analisi, il lavoro da 
remoto soddisfa circa la metà degli intervistati (47,2%), il dato 
cambia sensibilmente quando si ipotizza un futuro per sempre 
in smart working. Infatti, il 68% di chi ha già avuto modo di tor- 
nare a lavorare in sede (a cavallo tra le prime due ondate dell'e- 
pidemia), di cui oltre il 40% donne e il 45% con figli, risponde 
negativamente a tale prospettiva. Contrastanti si sono rilevati 
anche i dati relativi all'alimentazione. Se la maggioranza degli 
intervistati ha dichiarato di avere dato maggiore attenzione 


alla qualità del cibo consuma- 
to durante il primo lockdown, 
1 lavoratore su 5 tra chi è tor- 
nato in sede e che dispone di 
una mensa aziendale afferma 
di essersi reso conto di aver 
fatto, in smart working, pasti 
irregolari e di aver quindi pre- 
so coscienza di un peggiora- 
mento generale della propria alimentazione durante la pro- 
pria vita lavorativa da casa. Quasi un quinto degli intervistati 
dichiara di aver mangiato di più stando a casa, il 68,6% di aver 
seguito un'alimentazione disordinata, poco bilanciata, fatta di 
spuntini frequenti e di aver dedicato minore tempo alla pausa 
pranzo. Alla fine del primo lockdown, 1 cittadino su 3 è risulta- 
to in sovrappeso. Inoltre, l'80% degli intervistati ha evidenziato 
l'importanza di avere una mensa aziendale, percentuale che 
sale al 90% tra chi già la frequenta e che la considera un luogo 
fondamentale per confrontarsi, dialogare e condividere idee 
con i colleghi. Sono, questi ultimi, aspetti, che confermano la 
grande conquista di welfare acquisita con l'introduzione della 
ristorazione aziendale che rappresenta, per i committenti del- 
le nostre aziende, un benefit essenziale per i lavoratori sia per 
garantire loro un'alimentazione corretta, equilibrata e diversifi- 
cata, ma anche per migliorare il clima aziendale. Credo sia una 
tematica che le aziende dovranno porsi e noi saremo pronti a 
collaborare con loro per proporre le migliori soluzioni e conti- 
nuare a offrire il servizio in assoluta sicurezza”. 


CARLO SCARSCIOTTI, 


portavoce Oricon 
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Mi cilibbig 


PAROLA DI... 
GIOVANNI ENRICO COLOMBO 
DIRETTORE FILIALE SVILUPPO STRATEGICO DUSSMANN SERVICES 


Crisi 2020 e prospettive 2021 
Nel 2020 abbiamo registrato 
circa un 10% di calo dei vo- 
lumi rispetto all'anno prece- 
dente dovuto principalmen- 
te alla crisi del settore della 
ristorazione che, durante la 
pandemia da Covid-19, ha 
investito tutto il settore della 
collettiva e della commer- 
ciale. Siamo tuttavia più che 
soddisfatti dei risultati rag- 
giunti in un anno così com- 
plicato, grazie alla natura multiservizi di Dussmann e alla 
capacità dei nostri collaboratori di trovare le risorse per 
innovare e continuare a rimanere sul mercato. 


A proposito di telelavoro e luoghi di consumo 

La ristorazione aziendale dovrà adattarsi offrendo soluzio- 
ni flessibili sia negli spazi che nelle modalità di erogazio- 
ne del servizio. Per quanto riguarda l'esperienza di Dus- 
smann, abbiamo adattato la nostra offerta per i clienti B&I 
realizzando un packed lunch che gli utenti ritirano presso 
i ristoranti aziendali e possono consumare al tavolo, nel 
proprio ufficio o portarlo a casa. Senza dubbio on-site o 
take-out e click&collect rappresentano un'opportunità re- 
ale per erogare il servizio di ristorazione B&I in maniera 
non convenzionale. Un'altra opzione che abbiamo speri- 
mentato senza troppo clamore, come nostra consuetudi- 
ne, ma che ha riscosso il plauso dei nostri clienti sono i 
lockers, uno strumento comodo, semplice e soprattutto 
sicuro. Per quanto riguar- 

da la consegna a casa è 

un'opzione che Dussmann 

offre entro un certo numero 

di chilometri dalla sede di 

lavoro ma, a causa dell'e- 

levato numero di variabili 

(collaboratori che arrivano 

da diverse zone della città/ 

regione) e da una logistica 

piuttosto complessa, non 

rappresenta un'alternativa 

performante alla tradizio- 

nale distribuzione dei pasti. 


Posti di lavoro, approvvi- 
gionamenti menu e tecni- 
che di produzione 


Il calo della domanda ha richiesto a tutti un importante 
sforzo di adattamento dell'offerta e — di conseguenza — 
dell'organizzazione del processo produttivo. Abbiamo 
innanzitutto cambiato la formula del pasto proponendo 
un piatto unico ricco con l'opzione pokè bowl, acqua, 
dolce o frutta. Il pasto, così composto, è stato confezio- 
nato in sacchetti pratici, igienici, sicuri e riciclabili. Risulta 
del tutto evidente che è stato necessario modificare l'or- 
ganizzazione del personale per far fronte a un richiesta 
radicalmente rinnovata. Non vi sono stati impatti in termi- 
ni di approvvigionamento delle materie prime in quanto 
abbiamo mantenuto la stessa qualità dell'offerta pre Co- 
vid, semplicemente in un formato differente. Per quanto 
riguarda l'esperienza Dussmann, di fatto non abbiamo 
modificato le tecniche produttive: quello che veniva pro- 
dotto in fresco caldo è rimasto tale, così come per il cook 
and chill. Abbiamo puntato su un diverso output, ovvero 
su un modo diverso di presentare il pasto che tradizional- 
mente era diviso in primi, secondi e contorni, ma le mo- 
dalità di preparazione sono rimaste pressoché invariate. 


Offerta flessibile, salutare e sostenibile 

Dussmann offre da sempre nei propri ristoranti aziendali 
un servizio di ristorazione sano, equilibrato e con materie 
prime eccellenti. Con l'arrivo dell'emergenza sanitaria da 
Covid e uno stile di vita ancora più sedentario, si è reso 
ancor più necessario arricchire un'offerta già attenta con 
pasti completi e bilanciati. Per questo motivo abbiamo 
puntato sulle pokè bowls, piatti unici e nutrienti. Per noi 
è stato un processo automatico, la naturale adesione ai 
valori nei quali crediamo da oltre 50 anni. 
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PAROLA DI... 
ROBERTO CORDA 
DIRETTORE NAZIONALE BUSINESS & INDUSTRY ELIOR ITALIA 


Crisi 2020 e prospettive 2021 
Questa crisi ha impattato for- 
temente il settore della risto- 
razione collettiva, con la ridu- 
zione importante dei volumi 
di affari soprattutto tra marzo 
e aprile a causa del lockdown. 
Questo vale soprattutto per il 
B&I, dove le chiusure sono sta- 
te protratte anche dopo la fine 
delle restrizioni, e comunque 
la presenza dei dipendenti ne- 
gli uffici è ridotta. Per quanto 
riguarda le imprese manifatturiere, che sin da subito hanno 
ripreso a lavorare con organici al completo, esse hanno ri- 
chiesto comunque un sforzo in termini di riorganizzazione dei 
modelli di servizio per assicurare la sicurezza dei nostri dipen- 
denti e dei nostri clienti. Rispetto al 2021 e agli anni a a venire 
dovremo certamente continuare a lavorare sull'evoluzione dei 
nostri modelli di servizio, cosa che già stavamo facendo prima 
della crisi legata alla pandemia: la società stava già cambian- 
do, e così i modelli di lavoro, per cui per continuare a crescere 
abbiamo introdotto servizi basati su soluzioni fortemente in- 
novative. 


A proposito di telelavoro e luoghi di consumo 

Elior stava lavorando già da tempo ad una offerta in grado 
di evolvere in sintonia con le nuove esigenze dei nostri clien- 
ti. Anche in quest'ottica è stata aperta nel 2019 la Food Aca- 
demy, una scuola di formazione, un laboratorio di ricerca, un 
luogo di confronto e aggregazione dove studiamo nuove for- 
me di ristorazione sostenibili, che ci permettano di raggiunge- 
re le esigenze determinate da una nuova cultura del cibo e da 
dinamiche sociali che cambiano velocemente. Esserci mossi 
con anticipo ci consente oggi di essere presenti sul mercato 
con soluzioni che tengono conto delle mutate condizioni di 
lavoro e soddisfano i requisiti richiesti dalla nuova pausa pran- 
zo: sostenibilità, salubrità e flessibilità. Penso naturalmente a 
iColti in Tavola, Food360 e Food360 Urban. 

Grazie al servizio iColti a Casa, piatti confezionati in ATP adatti 
a tutte le esigenze nutrizionali, le aziende possono mettere a 
disposizione il servizio di ristorazione anche ai dipendenti in 
smart working. Il lavoratore ha accesso alle ricette de iColti in 
Tavola su APP o su sito e ha la libertà di comporre il proprio 
menu in funzione della convenzione attivata dalla propria im- 
presa. La consegna dei piatti scelti avviene una volta a setti- 
mana in totale sicurezza, grazie ad una logistica che prevede 
un packaging integralmente improntato alla sostenibilità. 
Soluzioni come queste sono destinate a cambiare per sem- 


3.2021 Ristorando 


pre l'idea di pausa pranzo, crediamo che da qui non si possa 
tornare indietro bensì si debba guardare avanti. Per questo 
è necessario andare a integrare con proposte nuove anche 
le soluzioni più classiche, affiancando per esempio le vetrine 
intelligenti alle classiche linee self-service o servite. 


Posti di lavoro, approvvigionamenti menu e tecniche di 
produzione 

Di fronte ai cambiamenti strutturali che stanno avvenendo 
abbiamo il compito di ripensare il ruolo dei dipendenti e dei 
fornitori per il futuro. Il lavoro delle persone nella ristorazione 
collettiva deve essere remunerato adeguatamente dal mer- 
cato e affinchè ciò accada Elior lavorerà per qualificare sem- 
pre più il proprio personale attraverso pacchetti di servizio 
venduti ai clienti disponibili a pagarli o altrimenti proponen- 
do soluzioni più economiche ma meno assistite. 

Per quanto riguarda i fornitori occorrerà semplificare la ca- 
tena logistica rendendola quanto più corta possibile e con 
il massimo grado di trasparenza sugli elementi di controllo 
qualitativo. Sul versante delle moderne tecniche di produzio- 
ne dei pasti, Elior si trova oggi a raccogliere i frutti di quan- 
to fatto negli scorsi anni. In passato avevamo già comincia- 
to a lavorare sui trend di mercato che sono stati accelerati 
dalla crisi sanitaria. Nel 2019 per esempio Elior ha acquisito 
EmilyEat, azienda bolognese con esperienza trentennale nel 
settore food in ATP, al fine di completare la gamma di tecno- 
logie food già presenti nelle Cucine Centrali e rispondere alle 
nuove esigenze di flessibilità dei clienti, lavorando anche sulla 
sperimentazione di altre tecnologie come il sottovuoto. 
L'utilizzo di queste tecnologie, il costante rafforzamento del 
nostro know-how tecnologico, sono aspetti fondamentali per 
consentire all'azienda di portare sul mercato soluzioni adatte 
allo scenario odierno. 


Offerta flessibile, salutare e sostenibile 

È per incontrare e valorizzare le nuove abitudini e le nuo- 
ve modalità di consumo che Elior ha lavorato a partnership 
come quelle con AIC e ASAND e, in generale, alla creazione 
di un prodotto come iColti in Tavola. Come si possono igno- 
rare oggi la domanda di diete speciali “free from” e l'interes- 
se sempre più forte per percorsi nutrizionali personalizzati e 
professionali? 

La grande novità dei Colti in Tavola rappresenta per noi la 
chiave di volta di una nuova offerta capace di intercetta- 
re questi mutamenti epocali e soddisfare le aspettative dei 
clienti, sia delle aziende che dei lavoratori. Aspettative che 
oggi non riguardano più soltanto il cibo in sé ma anche i tanti 
aspetti legati alla sostenibilità della nostra offerta e all'impat- 
to ambientale delle soluzioni che proponiamo. 


PAROLA DI... 
ENRICO BARTOLI 
CORPORATE SEGMENT DIRECTOR SODEXO ITALIA 


Crisi 2020 e prospettive 2021 
Lo shock dei primi mesi del 
2020 ci ha colto tutti impre- 
parati. In termine di presenze, 
l'impatto più forte si è regi- 
strato soprattutto nel mondo 
dei servizi, mentre il settore 
manifatturiero ha dovuto in 
parte mantenere la continuità 
operativa in presenza, seppur 
a volumi ridotti. Proprio per 
supportare questo settore e 
la sua continuità produttiva, 
abbiamo rapidamente sviluppato procedure che garantis- 
sero la massima sicurezza della ristorazione on-site, guidati 
dal nostro programma per la ripartenza “Rise with Sodexo”. 
Siamo riusciti a farlo sia grazie alle numerose competenze 
interne, sia grazie alle dimensioni internazionali del Gruppo 
che ci hanno permesso di mettere a fattor comune le espe- 
rienze di gestione del Covid-19 in tutto il mondo. Per quanto 
riguarda le prospettive verso il 2021, considerando i segna- 
li incoraggianti che arrivano dal mondo produttivo siamo 
cautamente ottimisti. Tuttavia, vista la situazione in costante 
evoluzione, è ancora presto per fare previsioni concrete, ma 
crediamo che con il progredire della campagna vaccinale 
andranno via via riaprendo anche gli uffici. 


A proposito di telelavoro e luoghi di consumo 

Il cambiamento nella fruizione del momento della pausa 
pranzo riguarda in realtà solo una parte dei lavoratori, in par- 
ticolare del mondo dei servizi, in quanto il mondo manifattu- 
riero per sua natura è indissolubilmente legato alla presenza 
negli stabilimenti. Tuttavia, è certo che per i lavoratori si apre 
un nuovo mondo di possibilità, e la parola d'ordine per ri- 
spondere alle nuove esigenze sarà flessibilità. È sempre più 
rilevante, infatti, ipotizzare soluzioni di servizio di prossimità 
in grado di raggiungere i consumatori in maniera semplice, 
garantendo anche il servizio lungo una fascia oraria più am- 
pia. In questa prospettiva, è strategico sviluppare piattafor- 
me digitali per semplificare la comunicazione con il consu- 
matore finale e agevolare così l'organizzazione complessiva, 
anche perché per le aziende sarà sempre più difficile fare 
stime accurate dei volumi di consumo. Se da un lato la con- 
sumer experience è sempre più centrale, al contempo ven- 
gono tuttavia valorizzati quei player che sanno distinguersi 
per le competenze nella gestione complessiva del servizio, 
come la veicolazione e conservazione degli alimenti, il ri- 
spetto della catena del freddo e la selezione delle materie 
prime più idonee alla preparazione di determinati pasti. 
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Posti di lavoro, approvvigionamenti menu e tecniche di 
produzione 

Sodexo ha una struttura che ha permesso di reagire con ra- 
pidità ed efficacia alla crisi economica dovuta alla pandemia. 
Per quanto riguarda il mondo della ristorazione, non abbia- 
mo centrali di acquisto uniche, ma fornitori molto specializzati 
e quindi molto esperti nell'ambito dell'approvvigionamento, 
della conservazione e dello stoccaggio. Per i propri fornito- 
ri, Sodexo ha inoltre sempre avuto una politica a sostegno 
e garanzia della loro liquidità. Rispetto al nostro personale, 
oltre all'attivazione degli ammortizzatori sociali, abbiamo 
anticipato il Fondo d'Integrazione Salariale, perché non ri- 
manessero senza risorse nel momento del bisogno. Per tutti 
questi fattori, le dimensioni e le capacità di reagire alla cri- 
si, Sodexo ha dimostrato di possedere concretamente una 
qualità che oggi ricopre massima importanza: la resilienza. La 
rivisitazione del menù è servita per permettere la continuità 
del servizio, agevolando la fase di preparazione e garanten- 
do, quindi, una maggiore sicurezza nei luoghi di lavoro, ma 
anche ottimizzando la presenza dei collaboratori in cucina. 
Le tecniche produttive moderne permettono di erogare un 
servizio flessibile, intempo e luogo, disponendo di prodotti a 
lunga conservazione che permettono lo stoccaggio. Ma al di 
là delle variegate innovazioni possibili in termini di prodotto, 
modalità di preparazione, distribuzione, piattaforme digital 
ecc, il vero e unico elemento per creare un conto economico 
resiliente è quello di capire per chi ha valore la soluzione che 
si intende proporre, e quindi lavorare con clienti che ricono- 
scono l'utilità del servizio che viene svolto. 


Offerta flessibile, salutare e sostenibile 

Il trend era ben presente già prima della pandemia ed è ri- 
masto centrale nella nostra offerta anche in questo periodo 
eccezionale. Come Sodexo, infatti, abbiamo adottato solu- 
zioni a ridotto utilizzo di plastica e implementato program- 
mi di informazione nutrizionale che abbiamo sempre avuto. 
Abbiamo inoltre lavorato per rivedere i menù in modo da 
utilizzare derrate a bassa impronta carbonica e a ridotto uti- 
lizzo di acqua. In tal senso, le nostre politiche di acquisto 
sono strettamente guidate dal Better Tomorrow 2025, il no- 
stro piano d'azione che detta le stringenti linee guida per il 
nostro ruolo di azienda responsabile. Sotto questo quadro 
di riferimento rientrano tutte le nostre attività, dall'impegno 
per il supporto alle comunità locali, all'utilizzo sostenibile 
dei prodotti ittici, per cui abbiamo anche ottenuto la cer- 
tificazione MSC. Infine, abbiamo implementato un sistema 
informatico che, grazie ad un'intelligenza artificiale, ci per- 
mette di ricalibrare gli ordini in base ai consumi, fondamen- 
tale per ridurre gli sprechi. 


@.. ivan, 


di M.L.Andreis 


La più grande catena fast casual 
food Iniltalia: è da qui che parte il 
racconto sulle strategie anti-Co- 
vid e sullo sviluppo del marchio 
fondata nel 1994 che ad oggi 
conta oltre 275 punti vendita col- 
‘locati nelle più importanti città 
__italiane.e.8sulterritorio francese, 
tra Nizza e Marsiglia e nell'area 
attorno a Parigi. 
Gruppo La Piadineria SPA, l'a- 
zienda che controlla il marchio 
omonimo, è stata acquisita ne 
2018 da Permira, una società 
d'investimento attiva a livello glo- 
bale, che supporta la crescita di 
aziende con un forte potenziale 
di sviluppo. 
La formula proposta nei punti 
vendita a marchio si basa sull'of- 
ferta di oltre 30 tipologie di pia- 
dina, preparate con un impasto 
interamente prodotto nello sta- 
bilimento di Montirone (BS). Le 
piadine sono cotte e farcite al 
momento secondo la richiesta 
del cliente, con ingredienti sem- 
pre freschi acquistati da fornitori 
italiani per garantire la massima 


DONATO ROMANO, 
ceo de La Pladineria 


qualità del prodotto. Il cliente 
può scegliere tra tre varianti di 
impasto fresco: classico, integra- 
le e con farina di Kamut. 


Una ricetta segreta 


Il mito delle origini de La Piadine- 
ria racconta che la ricetta origina- 
le dell'impasto classico sia quella 
tramandata dalla zia riminese di 
uno dei due soci fondatori, tut- 
tora gelosamente custodita in 
cassaforte presso l'head quarter. 
"Di fatto la ricetta dell'impasto 
della piadina è molto semplice e 
tradizionale ed è la stessa sin da- 
gli esordi della catena”, ci spiega 
Donato Romano, ceo de La Pia- 
dineria. “A garanzia della qualità 
del prodotto, ogni singola piadi- 
na viene preparata sotto gli oc- 
chi del cliente, che spesso può 
assistere a tutto il procedimento 
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affacciandosi alle grandi vetrate 
che caratterizzano le cucine di 
quasi tutti i ristoranti: ‘what you 
see is what you get'" insomma. 
Attorno a questo prodotto sem- 
plice ma di elevata qualità negli 
anni sono stati implementati e 
perfezionati una serie di processi 
e un format in grado di crescere 
e replicarsi in modo veloce e sca- 
labile. 

| ristoranti La Piadineria sono 
presenti oggi in tutti i canali del 
mercato food retail: centri com- 
merciali, outlet, centri urbani, 
aree metropolitane e anche sta- 
zioni ferroviarie e sono in grado 
di servire circa 40.000 clienti ogni 
giorno: questo aspetto unito 
alla capillarità della presenza sul 
territorio italiano costituisce un 
vantaggio competitivo. Proprio 
per questo, la diversificazione di 
canali rimarrà una caratteristica 


Una corsa inarrestabile 


Nonostante la pandemia, la più grande catena di ristorazione 
a tema d'Italia ha aperto 25 locali nel 2020 e punta ad almeno 
altri 50 quest'anno. Il segreto del successo de La Piadineria 


fondamentale della strategia di 
sviluppo dell'azienda, almeno 
nell'immediato futuro. 

“La nostra è la catena fast casual 
che sta crescendo più rapida- 
mente”, ci dice Andrea Valota, 
il nuovo general manager ap- 


ANDREA VALOTA, 
general manager de La Piadineria 


prodato a La Piadineria a fine 
2020 dopo una solida esperienza 
nell'ambito del food retail, con 
il compito di traghettare con 
successo l'azienda attraverso le 
numerose sfide del prossimo fu- 
turo. 

“Chiuso il 2020 con l'apertura di 
25 locali, nonostante tutte le diffi 
coltà e le incognite della pande- 
mia in corso ne abbiamo in pipe- 
line almeno il doppio per il 2021. 
Tra gennaio e febbraio sono stati 
già aperti sette nuovi ristoranti". 
La Piadineria ha un format molto 
flessibile, che si adatta di volta in 
volta al tipo di location disponibi- 
le. Si va da un piccolo punto ven- 
dita affacciato sulla food court 
del centro commerciale, a locali 
di medie dimensioni con 30-50 
sedute nei centri cittadini o negli 
outlet, fino alle ampie metrature 
dei ristoranti della categoria traf- 
fic road, che spesso integrano un 
banco caffetteria/pasticceria e 
propongono spazi e servizi de- 
dicati alle famiglie e rendono La 
Piadineria sempre più una desti- 
nation. 
Dai 98,18 milioni di euro di rica- 
vi consolidati del 2019 (+27,2% 
rispetto all'anno prima), anche 
nel 2020 il Gruppo era partito 
con un trend in ascesa dal punto 
di vista delle performance eco- 
nomico-finanziarie. L'arrivo della 
pandemia ha impattato negati- 
vamente: tutti i locali La Piadine- 
ria sono stati chiusi per quasi due 
mesi durante il primo lockdown 
e hanno riaperto completamen- 
te entro l'estate, periodo in cui 
le performance dei ristornati si 
sono riprese positivamente fino 
a raggiungere il -15% rispetto 
all'anno precedente alla fine del 
mese di settembre. L'inasprimen- 
to delle restrizioni legate al Covid 
nei mesi autunnali ha nuovamen- 
te penalizzato le performance 
dei ristoranti, soprattutto di quelli 
collocati nei centri commercia- 
li e negli outlet, che sono chiusi 
nel fine settimana. Il bilancio del 
2020 non è stato ancora chiuso, 
tuttavia l'EBITDA rimane positi- 
vo, segno che l'azienda ha sapu- 
to gestire la crisi anche dal punto 
di vista dei riscontri economici e 
patrimoniali. 


L'asset strategico 


“Le persone, se formate e mo- 
tivate, costituiscono e costitui- 
ranno sempre di più nel futuro 
un asset strategico per la nostra 
azienda", aggiunge Romano. 
“Per questo motivo stiamo fat- 
tivamente sostenendo il perso- 
nale, anticipando sempre anche 
l'eventuale quota FIS - Fondo di 
Integrazione Salariale, in modo 
da garantire la puntualità del 
pagamento dello stipendio, inve- 
stendo tempo e risorse sulla cre- 
scita e la formazione. Inoltre ogni 
dipendente, a prescindere dalla 
qualifica o dal livello, ha ricevuto 
un bonus speciale alla fine dell'an- 
no, come sostegno concreto e 
come riconoscimento per l'impe- 
gno prestato alla ripartenza”. 
Attualmente nei 200 locali La 
Piadineria in gestione diretta la- 
vorano circa 1.200 persone. La 
stragrande maggioranza dei di- 
pendenti (l'80%) sono donne, con 
un'età media inferiore ai 30 anni. 
“La Piadineria è sicuramente un'a- 
zienda dal volto umano”, ripren- 
de Valota, che conferma che “lo 
sviluppo della catena pianificato 
per il 2021 prevede un ulteriore 
aumento della forza lavoro con 
oltre 200 persone da assumere 
entro la fine del 2021. Dovremo 
infatti consolidare e velocizzare 
l'espansione della nostra rete nel 
mercato italiano innanzitutto e poi 
anche in quello europeo. Per rag- 
giungere questi obiettivi strategi- 
ci sarà prioritario cogliere tutte le 
opportunità legate all'innovazio- 
ne digitale, così da mantenere il 
vantaggio competitivo attuale, 
servire al meglio i nostri clienti e 
conquistarne di nuovi". 

Nel 2020 l'azienda ha già messo 
in campo una serie di servizi e in- 
novazioni digitali per consentire al 
cliente di gustare la propria ama- 
ta piadina sempre, comunque e 
ovunque, con un occhio di riguar- 
do per la sicurezza. 

Inoltre ha lanciato la propria App 
Click and collect che permette di 
ordinare e ritirare l'ordine diret- 
tamente in punto vendita, con- 
sentendo al cliente di risparmiare 
tempo saltando la coda in store, 
evitando così affollamenti e as- 
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sembramenti, caratteristica utile 
e molto apprezzata in questo mo- 
mento. Tali acquisti digitali stanno 
raddoppiando di mese in mese, 
contestualmente al take away. È 
in fase di completamento anche 
l'installazione dei Kiosk di self 
checkout nei punti vendita mag- 
giormente performanti, che evita 
il contatto diretto con il personale. 
Il servizio delivery è ormai entrato 
nelle nuove modalità di consumo 
della clientela, soprattutto nel- 
le grandi città ed è diventato un 
canale di vendita con una percen- 
tuale interessante. In questi mesi 
l'azienda ha allargato la propria a 
tutti i principali player del mercato 
(Deliveroo, Glovo, Just Eat, Ube- 
reats e Food Racers), in modo da 
poter offrire un servizio a quanti 
più clienti possibile. 

“Nel 2021 La Piadineria darà 
un'ulteriore accelerazione agli 
investimenti nel campo dell’inno- 
vazione digitale", annuncia Valo- 
ta, “proprio nel mese di marzo è 
previsto il lancio di MONDO PIA- 
DA, il nuovo programma loyalty 
completamente basato su App e 
sviluppato secondo le più recenti 
logiche legate alla gamification, 
con moltissimi vantaggi per il 
cliente (ribattezzato piada lover) 
che riceverà un servizio sempre 
più personalizzato”. 


Nuovi concept crescono 
“La Piadineria rimarrà fedele 


alla propria vocazione di for- 
mat monoprodotto basato 


sulla piadina, che ha portato 
al successo il brand e ne co- 
stituisce il principale tratto 


distintivo agli occhi del con- 
sumatore", racconta Romano. 


“Nel 2021 verranno. lanciate 
nuove ricette, anche sfiziose o 
curiose, sempre all'insegna del- 
la qualità e della forte vocazione 
italiana del prodotto. Alcune di 
queste nuove piadine saranno 
limited edition — disponibili nei 
locali solo per un breve periodo 
di tempo, altre invece saranno 
concesse in esclusiva solo per chi 
ordina tramite delivery". 

In primavera verrà lanciato uno 
spin off del format dedicato 
all'esplorazione del mondo free 
from, un concept assolutamente 
innovativo che declina la piadina 
in mille varianti in grado di accon- 
tentare i clienti che per necessi- 
tà o, come accade sempre più 
spesso, per scelta optano per 
un'alimentazione senza glutine, 
senza lattosio, ricca di verdure e 
elementi vegetali ma gustosa e 
appetitosa, come La Piadineria 
sa essere sempre. Il locale pilota 
— il cui nome non è ancora stato 
svelato — si troverà nel centro di 
Milano. Il nuovo concept è tut- 
tora in fase di affinamento, ma 
il management confida che si 
tratterà di un'operazione di suc- 
cesso, in grado di ampliare ulte- 
riormente il proprio pubblico di 
riferimento. 


LZZA 


l futuro che scegliamo 


Dopo un anno difficile, anche Camst è pronta a ripartire con 
il nuovo piano quinquennale che punta su salute, sicurezza, 


benessere, sostenibilità e innovazione tecnologica 


di M.L.Andreis 


Camst, storico colosso della ri- 
storazione italiano fondato nel 
1945 oggi opera in due gran- 
di ambiti di attività: da un lato 
il core business rappresentato 
dalla ristorazione” (collettiva, 
commerciale e’ banqueting) 
dove l'azienda opera in Italia e 
in Spagna, Germania, Danimar- 
ca e Svizzera, dall'altro, negli 
ultimi anni in particolare, è cre- 
sciuta il peso della business unit 
dedicata al facility management, 
in particolare cleaning, sanifica- 
zioni, manutenzioni, energy ma- 
nagement, convalide, qualifiche 
ambientali, taratura e calibrazio- 
ni. Insomma: Camst si propone 
sempre più come operatore 
global service ai suoi numerosi 
clienti. Anche per la società gui- 
data da Danilo Villa, così come 
per tutte le imprese del settore, 
il 2020 è stato un anno difficile, 
con circa un terzo del giro d'affa- 
ri perso a causa della pandemia. 
Nonostante questa impondera- 
bile battuta d'arresto, Camst ha 
messo in atto una serie di azioni 


DANILO VILLA, 
Direttore Generale Camst 


I N 


volta a reagire alla crisi, in pri- 
mis attraverso l'adozione di un 
piano quinquennale che, se nel 
nome ricorda il passato glorio- 
so di una cooperativa nata nel 
cuore dell'Emilia, nella sostanza 
la proietta in un futuro dove Sa- 
lute, Sicurezza, Benessere, So- 
stenibilità, Innovazione tecnolo- 
gica sono i pillar della strategia 
di sviluppo per gli anni a venire. 
Al direttore generale Villa abbia- 
mo chiesto di fare il punto della 
situazione e di esporci tale stra- 
tegia. 


Come ha impattato il Covid 
sul business, sull'organizzazio- 
ne aziendale e sui dipendenti 
del Gruppo? 

Il Covid ha colpito molto dura- 
mente il mondo della ristora- 
zione. L'impatto, in termini di di- 
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minuzione di volume di attività, 
è in linea con quello degli altri 
player del settore. È importante 
mettere in luce la reazione che 
abbiamo avuto. In primo luogo, 
sicurezza: per gli utenti dei nostri 
servizi e per i nostri dipendenti. 
In pochissimo tempo, grazie a 
uno sforzo organizzativo enor- 
me, abbiamo rimodulato i nostri 
servizi per garantire la massima 
sicurezza. Allo stesso tempo, ab- 
biamo pensato a tutelare le no- 
stre persone, anticipando fin da 
subito gli ammortizzatori sociali 
ai dipendenti e istituendo servi- 
zi di welfare aziendali dedicati, 
come ad esempio lo “sportello 
persone” o altre forme di soste- 
gno. 

La nostra organizzazione è stata 
in grado di adattarsi rapidamen- 
te al cambiamento imposto dal 


Covid. Abbiamo innovato la no- 


stra offerta e abbiamo introdot- 
to nuovi servizi per rispondere 
ai nuovi bisogni. Abbiamo, so- 
prattutto, fin da subito pensato 
a come ripartire, lavorando con 
intensità — e passione — a un 
nuovo piano strategico. Un pia- 
no strategico a cinque anni, di 
grande respiro, che ha l'ambizio- 
ne di intercettare quelli che sono 
i grandi trend di cambiamento 
sociali e economici. Lo abbiamo 
intitolato Il futuro che scegliamo, 
per sottolineare quanto siamo 
convinti di voler essere attori 
protagonisti dei nostri prossimi 
anni e del percorso di crescita 
che abbiamo definito per la no- 
stra Impresa Cooperativa. 


Come avete riorganizzato 
l'attività e quali novità avete 


introdotto nelle modalità di 
approvvigionamento, produ- 
zione e somministrazione dei 
pasti nei diversi ambiti in cui 
operate nella collettiva? 

Partiamo dal mondo delle scuo- 
le. | valori fondanti del nostro 
modo di intendere la ristorazio- 
ne scolastica sono la garanzia di 
un'alimentazione sana ed equili- 
brata, un'esperienza educativa e 
di socialità per i bambini, atten- 
zione alla sostenibilità ambien- 
tale. Questi sono i principi che 
ci hanno guidato in quel lavoro 
straordinario, fatto insieme alle 
amministrazioni comunali, alle 
autorità sanitarie e alle scuole 
per far sì che, alla ripartenza del- 
le lezioni in presenza, gli alunni 
potessero vivere quell'espe- 
rienza di socialità che il pasto 
in mensa nel modo più sicuro 
possibile. Un lavoro certosino, 
fatto scuola per scuola, refetto- 
rio per refettorio, aula per aula. 
Le soluzioni messe in atte sono 
diverse, quindi, sia in termini di 
identificazione dello spazio più 
idoneo per il consumo del pasto 
(oltre al tradizionale refettorio, 
palestre, laboratori o le stesse 
aule didattiche in cui i bambini 
possono pranzare in tranquillità 
e con il giusto distanziamento) 
che di modalità di servizio, an- 
che se il tradizionale scodella- 
mento è rimasta la più diffusa. 
L'idea che ci ha guidato è stata 
quella di far sì che per i bambini 
l'esperienza della mensa fosse il 
più possibile vicina a quella del 
periodo pre-Covid. Naturalmen- 
te, le nuove modalità di servizio 
hanno imposto, in alcuni casi, la 
revisione dei menu in logica di 
semplificazione. 
Sempre parlando di scuola, mi 
piace ricordare un'iniziativa che 
abbiamo lanciato lo scorso mese 
di aprile, poche settimane dopo 
la chiusura delle scuole a causa 
delle misure restrittive necessa- 
rie per contenere il propagarsi 
del Coronavirus. | bambini erano 
a casa, e in quel momento ab- 
biamo pensato ai tanti genitori, 
impegnati — tra le tante attività 
- anche a garantire ai più piccoli 
la giusta alimentazione, sen- 
za dimenticare varietà e gusto. 


In breve: dovevano sopperire 
all'assenza della mensa scolasti- 
ca. Per questa ragione abbiamo 
lanciato Camst è di casa, una 
piattaforma on line dove le fa- 
miglie potevano trovare menu 
settimanali elaborati dai nostri 
nutrizionisti, ricette, consigli 
sull'alimentazione, giochi e at- 
tività con finalità educative da 
realizzare insieme a casa. Abbia- 
mo reso disponibile a tutti il no- 
stro patrimonio di conoscenza, 
frutto di quasi cinquant'anni di 
esperienza nel settore. Il sito, tra 
l'altro, è ancora on line. 

Per quanto riguarda la ristora- 
zione aziendale, abbiamo dato 
una duplice risposta. Sicurezza, 
da un lato, e innovazione e am- 
pliamento dell'offerta. Abbia- 
mo ridisegnato la pausa pranzo 
aziendale. La cosa più importan- 
te è trovare il modo di garantire 
un pasto completo ed equilibra- 
to dal punto di vista nutrizionale 
in completa sicurezza, non solo 
per chi lavora in azienda ma 
anche per chi lavora da casa in 
smart working. 

In mensa ciò significa distanzia- 
mento, continua igienizzazione 
di spazi e strumenti, utilizzo di 


Camst ai raggi X 


Anno di fondazione: 1945 


Società del Gruppo 


Camst, L&D Pers6nliche Gastronomie, Cheval Blanc 
Kantiner, Arcasa, Combi Catering, Camst Suisse, SeRA, 
Matilde Ristorazione, Gastronomia Italiana, Summer- 
trade, Serimi, Serist, Finrest, Due Castelli Ristorazione, 


Bassa Romagna Catering 


Fatturato 2019 
785 milioni 


Divisioni 


Ristorazione scolastica, aziendale, commerciale, 
ospedaliera, banqueting e fiere, facility management. 


Paesi in cui opera il Gruppo e società 
Spagna (Arcasa, Comer Bien), Danimarca (Cheval 
Blanc), Germania (L&D), Svizzera (Camst Suisse) 


Numero pasti serviti (2019) 


130 milioni 


Numero dipendenti (in Italia e all’estero) 


Oltre 16mila (dato 2019) 


3.2021 Ristorando EG 


app per evitare code e assem- 
bramenti; a casa, la consegna 
di lunch box al dipendente o 
gli innovativi food corner, che 
comprendono anche gli “smart 
locker refrigerati”, ovvero frigo- 
riferi intelligenti dove i dipen- 
denti possono ritirare il proprio 
pasto prenotato con una app. 


Parliamo del futuro adesso: il 
piano quinquennale di Camst. 
Il nuovo piano strategico 2021- 
2025 è partito da un intenso la- 
voro di analisi del mercato e dei 
trend che hanno caratterizzato 
l'evoluzione dell'ecosistema del 
food. Salute, Sicurezza, Benes- 
sere, Sostenibilità, Innovazione 
tecnologica: tendenze già esi- 
stenti che hanno registrato una 
accelerazione come conseguen- 
za della pandemia. La nostra 
proposta di valore andrà neces- 
sariamente in questa direzione. 

Vogliamo crescere in tutti i seg- 
menti in cui siamo presenti. 


Informazione e networking: 
la nostra forza è Il target mirato 


O 
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Entro un paio di anni vogliamo 
tornare ai volumi pre-Covid, per 
poi proseguire con una crescita 
solida. Abbiamo l'obiettivo di 
consolidare la nostra leadership 
nel segmento della scolastica, 
in cui siamo punto di riferimen- 
to per la qualità della proposta. 
Un ambito di sviluppo riguarda 
sicuramente anche il segmento 
della socio-sanitaria, nel quale 
l'innovazione tecnologica nei 
processi di produzione rappre- 
senterà nei prossimi anni un ele- 
mento distintivo del nostro ap- 
proccio. A proposito di processi 
produttivi, siamo al lavoro per 
sviluppare il progetto di food 
factory diffusa, sviluppando in 
termini di specializzazione di 
produzione e innovazione tec- 
nologica il nostro fitto network 
di centri di produzione pasti in 
tutto il paese. Il nostro obietti- 
vo è maggior specializzazione, 
maggior vicinanza al cliente, 
qualità più elevata. 

Nel segmento della ristorazione 
commerciale abbiamo previsto 
un piano di rilancio attraverso 
lo sviluppo di nuovi format - in 


I, 


1 
33 
a 


Pe 
di 
= 


particolare rivolti a target giova- 
ni e famiglie, in grado di inter- 
cettare le più recenti tendenze. 
infine, nell'ambito del piano 
prevediamo infine anche uno 
sviluppo della nostra presenza 
nei paesi europei in cui siamo 
già presenti: Germania, Spagna 
Danimarca e Svizzera. 

Con le società estere del grup- 
po, tra l'altro, abbiamo costrui- 
to dei percorsi virtuosi di scam- 
bio di esperienze e tecnologie. 
Questo ha determinato una 
netta accelerazione dei pro- 
cessi di innovazione nei singoli 
paesi, a tutto vantaggio di un 
miglioramento dell'offerta qua- 
litativa. 


La sostenibilità è un asset 
fondamentale per la rico- 
struzione del post pandemia 
come si muove Camst in que- 
sto ambito? 

La sostenibilità è una priorità 
per Camst e coinvolge tutta la 
nostra filiera. Come abbiamo 
reso esplicito nel piano strate- 
gico “Il futuro che scegliamo” 
e nell'ultimo Bilancio di sosteni- 


bilità, la nostra strategia integra 
obiettivi di sostenibilità nel mo- 
dello di business, in coerenza 
con gli SDGs — Sustainable De- 
velopment Goals dell'Agenda 
2030 delle Nazioni Unite. 

Su questo tema riteniamo pre- 


zioso costruire alleanze. Per 
questa ragione nei mesi scorsi 
abbiamo siglato un patto con 
Hera indirizzato alla sostenibili 
tà e all'impegno reciproco per 
la realizzazione di progetti di 
economia circolare. Un proto- 
collo della durata di due anni, 
con due obbiettivi comuni: mi 
gliorare la qualità della raccolta 
differenziata e ridurre la quanti 
tà di rifiuti prodotti. 
Nel 2021 abbiamo rinnovato la 
nostra partnership con Last Mi 
nute Market per la Campagna 
Spreco Zero. 

Con Last Minute Market, del re- 
sto, collaboriamo da anni pro- 
ponendo progetti specifici nel- 
le scuole. Il tema del contrasto 
allo spreco alimentare, anche 
dal punto di vista culturale, è al 
centro del nostro impegno. Infi- 
ne, sempre in logica di partner- 
ship, abbiamo da poco festeg- 
giato un anno la partnership con 
Too Good To Go, l'app contro 
gli sprechi alimentari. 

A oltre un anno dall'avvio della 
collaborazione, i bar e ristoran- 
ti self-service Camst coinvolti 
(Torrebò e C'Entro a Bologna) 
hanno venduto oltre 1.400 ma- 
gicbox evitando le emissioni di 3 
tonnellate e mezzo di CO2. 
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Governo e Parlamento stan- 
no sostenendo le aziende del 
settore? E come si stanno 
muovendo le associazioni di 
categoria a tutela della risto- 
razione? 

In questi mesi sono state tante le 
azioni che le imprese del setto- 
re, attraverso le rappresentanze 
di categoria, hanno intrapreso 
per sostenere uno dei settori più 
colpiti dagli effetti della pande- 
mia. È necessario ora un ulterio- 
re passo avanti. 

Dobbiamo affermare un prin- 
cipio: la ristorazione collettiva, 
in particolare la scolastica e la 
socio-sanitaria, svolge un ruolo 
centrale nella società, a tutela 
della fragilità e a favore dell'in- 
clusività. In questo senso, è ne- 
cessario che la competizione, 
che è un elemento di migliora- 
mento della qualità complessiva 
del settore, si sposti dal territorio 
del prezzo (spesso del massimo 
ribasso) a quello del valore e 
della qualità. 

La competizione che non pre- 
mia la qualità penalizza le azien- 
de serie che operano con cor- 
rettezza, impoverisce il settore 
limitandone la capacità di inno- 
vazione e, soprattutto, penalizza 
gli utenti finali dei servizi. Que- 
sto ritengo sia il principale asse 
su cui ci si debba muovere nei 
confronti del legislatore. Scuola 
e sanità sono beni da tutelare, 
questa è la grande lezione del 
Covid. Camst è pronta a fare la 
sua parte. 


Orgogliosamente Italiani 


SERVIZI DI RISTORAZIONE COLLETTIVA A MISURA DI PERSONA 


Sociosanitaria Scolastica Aziendale | Commerciale | Vending 


La nostra idea di ristorazione si basa su una chiara visione: promuovere una 
corretta cultura dell'alimentazione che soddisfi le esigenze di tutti i nostri 
clienti. Crediamo nella ristorazione ecosostenibile, responsabile e che si 
adatti alle richieste degli utenti. Ecco perché scegliamo soprattutto aziende 
e prodotti della nostra terra. 


www.grupposerenissima.it IH 


del giorno 


di C. Giannone 


La pandemia da Covid-19 ha 
determinato una serie di scos- 
soni( in ogni segmento della 
ristorazione collettiva: scolasti- 
ca, aziendale e socio sanitaria. | 
primi due comparti sono quelli 
che hanno.hanno subito i danni 
economici più evidenti. L'inter- 
ruzione delle lezioni e il conse- 
guente calo dei pasti erogati ha 
generato una perdita di fattura- 
to elevatissima per le SRC, così 


Volumi in calo 
costi in crescita 


Il tema della rinegoziazione del prezzo del pasto continua ad 
essere di grande attualità, ma non è il solo argomento all'ordine 


come la chiusura degli uffici e i 
conseguente ricorso allo smart 
working. Nel comparto socio 
sanitario i pasti sono rimasti 
costanti e in alcuni casi sono 
anzi aumentati ma non senza 
importanti riorganizzazioni de 
del servizio. 

Tutti i settori hanno dovuto 
rivedere le modalità di eroga- 
zione del servizio per attuare le 
misure di contenimento della 
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diffusione del Covid-19, con 
riflessi economici non trascu- 
rabili sui costi di produzione e 
distribuzione. 

Negli ospedali, ad esempio, 
per i pazienti ricoverati nei 
reparti Covid sono stati utiliz- 
zati piatti termo sigillati e sto- 
viglie a perdere, due fattori 
che in molti casi hanno inciso 
sull'organizzazione e imposto 
l'utilizzo di nuove attrezza- 
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ture per il confezionamento. 
Anche l'organizzazione della 
ristorazione scolastica ha do- 
vuto fare i conti con le misure 
di prevenzione della diffusione 
del Covid-19 ma per fortuna in 
misura minore. Dopo lo spau- 
racchio dell'obbligo del lunch 
box nelle scuole dell'infanzia 
e primarie in caso di consumo 
del pasto in classe, successivi 
interventi a livello regionale 


®....../ 


hanno reintrodotto le modalità 
di distribuzione consuete pur 
nel rispetto del distanziamento 
fisico di un metro tra un bam- 
bino e l'altro. Ma anche qui 
non sono mancate nuove voci 
di costo a carico delle società 
di ristorazione. A partire da 
personale, per proseguire con 
le flotte degli automezzi per le 
consegne, fino ai contenitori 
termici per il trasporto dei pasti 
e a quelli per l'uso di stoviglie 
a perdere nel caso di mancan- 
za di lavastoviglie nei piani con 
aule-refettori non serviti da 
montacarichi. 

Le aziende di ristorazione a 
fronte di queste maggiori usci- 
te hanno chiesto ai commit- 
tenti una revisione dei prez- 
zi invocando. l'applicazione 
dell'articolo 106 del Codice 
degli appalti. Quasi tutte le 
amministrazioni hanno ritenu- 
to la richiesta legittima anche 
in virtù di un pronunciamento 
dell'ANAC che con la delibe- 
ra del n.1022 del 25 novembre 
2020 ha affermato, anche in ri- 
sposta al grido d'allarme sulla 
sopravvivenza di molti opera- 
tori del settore lanciato dall'As- 
sociazione Nazionale Imprese 
della Ristorazione (ANIR), che 
i maggiori costi determina- 
ti dall'obbligo di applicare le 
misure di cui al “Protocollo 
condiviso di regolazione delle 
misure per il contrasto e il con- 
tenimento della diffusione del 
virus Covid-19 negli ambienti 
di lavoro” del 24 aprile 2020 


nonché la richiesta di presta- 
zioni ulteriori per far fronte alla 
particolare situazione di emer- 
genza che sta interessando 


l'intero Paese, costituiscono 
presupposto idoneo a giustifi- 
care il ricorso ad una variante 
in corso d'opera per circostan- 
ze impreviste e imprevedibili ai 
sensi dell'articolo 106, comma 
1, lettera c), del Codice dei 
contratti pubblici. 

Nelle successive comunicazio- 
ni l’ANAC afferma in estrema 
sintesi, che è giusto rivedere i 
termini contrattuali tra stazioni 
appaltanti e SRC ma che le mo- 
difiche richieste devono essere 
accompagnate da una analisi 


dettagliata delle misure di pre- 
venzione e delle variazioni or- 
ganizzative che si sono rese ne- 
cessarie, tale da consentire una 
stima analitica dei maggiori co- 
sti che l'operatore economico 
ha dovuto sostenere. 


Domande e risposte 


Molte amministrazioni per la 
verità si erano mosse ancor pri- 
ma della delibera dell'ANAC, 
e già a settembre delle scorso 
anno avevano ricevuto richie- 
ste di revisione del contratto. 
Istanze non sempre accompa- 
gnate da una documentazione 
atta a dimostrare la congruità 
delle richieste economiche 
avanzate. 

Queste situazioni hanno dato 
adito in molte occasioni a este- 
nuanti trattative per definire 
i costi che l'amministrazione 
avrebbero dovuto riconoscere 
all'azienda di ristorazione. E 
alcuni Enti anche grazie anche 
al supporto di società di consu- 
lenza sono riuscite a riparame- 
trare correttamente le richieste 
non sempre congrue di alcune 
aziende. Per quanto concer- 
ne le modalità di pagamento/ 
riconoscimento dei maggiori 
oneri a carico delle aziende, al- 
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cune stazioni appaltanti hanno 
accettato modifiche al menù 
che in alcuni casi è stato stra- 
volto completamente rispetto 
a quello contrattuale, con ri- 
flessi decisamente negativi sul 
piano della qualità. In altri casi 
i prodotti biologici sono stati 
sostituiti da quelli convenzio- 
nali (comprese le quote previ- 
ste dai criteri minimi ambienta- 
li che per legge devono essere 
garantite). 

In questa fase critica e confu- 
sa ci sono giunte domande da 
parte di alcuni dirigenti pubbli- 
ci che danno il polso di quanto 
sia difficile fronteggiare questa 
situazione anche sotto il profi- 
lo contrattuale. Qualcuno, ad 
esempio ci ha chiesto in quale 
misura il calo dei pasti previsti 
da contratto debba compor- 
tare una riparametrazione del 
costi fissi di produzione del 
pasto stesso a cui poi seguono 
gli aumenti dovuti alle misure 
di contenimento del virus. In 
questo caso, rispondiamo che 
la riparametrazione del costo 
va presa in considerazione solo 
se la diminuzione del valore 
supera il 20% rispetto a quello 
previsto dagli accordi in virtù 
del “quinto d'obbligo” che è 
la quota di prestazioni contrat- 


tuali — pari ad un quinto, del 
valore per l'appunto — che in 
sede di esecuzione la stazione 
appaltante può aggiungere o 
togliere senza necessità di una 
variante del contratto e, so- 
prattutto, senza che l'appalta- 
tore possa sottrarsi. 
Per effetto del ricorso a questo 
istituto, i pasti erogati in meno 
non vengono pagati; mentre 
quelli in più vengono remune- 
rati allo stesso prezzo proposto 
dall'OEA (Operatore Econo- 
mico Aggiudicatario) nella sua 
offerta. 

Il quinto d'obbligo non rien- 
tra nella base d'asta: il valore 
dell'appalto, cioè, viene com- 
putato dalla stazione appaltan- 
te senza aggiungere e senza 
sottrarre il relativo valore. 

A differenza di quanto disposto 
per opzioni e rinnovi, infatti, il 
Codice dei contratti pubblici 
(D.Lgs 50/2016) non prevede 
che di detto valore in più o in 
meno si debba tener conto: 
anche perchè la scelta se far- 
ne uso oppure no risponde ad 
una valutazione di opportunità 
che la stazione appaltante può 
fare solo in un momento suc- 
cessivo. 

In questa fase tale aspetto me- 
riterebbe a mio avviso, un'at- 
tenta riflessione perché la di- 
minuzione dei pasti è dovuta 
ad una situazione emergenzia- 
le non prevedibile al momento 
dell'offerta, la probabilità che 
vi fosse una diminuzione dei 
pasti era molto remota, e le 
valutazioni economiche degli 
operatori al momento dell'of- 
ferta si basavano su dati storici, 
e sul numero dei pasti indicati 
nei documenti di gara riferibili 
agli anni precedenti. 

C'è un altro aspetto da pren- 
dere in considerazione che 
riguarda le migliorie offerte 
dall'OEA relative a impianti at- 
trezzature o opere strutturali. 
Cosa succede se a fine contrat- 
to i pasti erogati sono inferiori 
rispetto a quelli previsti, o co- 
munque il valore della fornitura 
è inferiore al 20%? Si tratta di 
una situazione riconducibile al 


cosiddetto “quinto d'obbligo” 
oppure spetta un indennizzo 
alla società di ristorazione?... 
In questo caso non va rico- 
nosciuto nessun indennizzo. 
Diverso è il caso in cui que- 
ste siano state richieste dalla 
stazione appaltante, perché 
di solito il CSO regola questo 
aspetto, viene specificato che 
se il numero dei pasti erogati 
raggiunge prima il numero dei 
pasti previsti nel bando, gli am- 
mortamenti cessano e il prezzo 
del pasto diminuisce, viceversa 
se allo scadere del contratto il 
numero dei pasti erogati fosse 
inferiore a quello contrattual- 
mente previsto verrà corrispo- 
sto un indennizzo alla società 
di ristorazione. 

Se è previsto il rinnovo allora il 
problema non si pone perché 
mettendo in atto tale opzione 
si raggiungerebbe sicuramen- 
te il numero dei pasti sul quale 
l'OEA ha basato la sua offerta. 
Di solito i capitolati disciplina- 
no quest'aspetto e definiscono 
le modalità di stima dell'inden- 
nizzo spettante all'OEA in caso 
in cui il numero dei pasti ero- 
gati fosse inferiore a quelli pre- 
visti nel capitolato d'appalto. 


Le prossime gare 


Un ultimo aspetto che voglio 
prendere in considerazione ri- 
guarda le future gare. 

Molte amministrazioni che in 
procinto di bandire nuove gare 


non sanno su quali dati redige- 
re gli atti, se sulla situazione at- 
tuale oppure su quella pre Co- 
vid-19. Personalmente credo 
che la soluzione più idonea sia 
quella di riferirsi alla situazione 
pre-Covid, e prevedere nel ca- 
pitolato la cifra di rimborso in 
caso di persistenza della pan- 
demia. 

Questo dato è quello attual- 
mente corrisposto dalle sta- 
zioni appaltanti all'OEA. Di 
seguito un esempio di come 
si potrebbe regolamentare la 
questione. 

Art. 0 Adeguamento del prez- 
zo pasto a causa dovuta all' 
emergenza Covid-19 
“Qualora nel corso del con- 
tratto dovesse persistere l'e- 
mergenza Covid-19 e il servizio 
dovesse essere erogato con le 
modalità descritte nell'allegato 


3.2021 Ristorando 41) 


specifico e l'eventuale riduzio- 
ne del numero dei pasti, come 
previsti dal capitolato, fosse 
uguale o inferiore al 20%, la 
Stazione appaltante corrispon- 
derà all'OEA un importo pari 
a euro (quello che oggi viene 
corrisposto all'attuale gestore) 
per pasto erogato, a compen- 
sazione di tutti i maggiori costi 
sostenuti dall’OEA a causa del- 
le modificate modalità organiz- 
zative del servizio." 

Per quanto riguarda la variazio- 
ne del numero dei pasti oltre il 
quinto d'obbligo l'articolo che 
regola la revisione del prezzo 
potrebbe essere formulato in 
questo modo: 

Art. 01 Revisione prezzo nel 
caso di diminuzione dei pasti 
oltre il 20 % del numero pre- 
visto nel contratto 

“Qualora nel corso del con- 


tratto, a causa del persistere 
dell'emergenza Covid-19, il nu- 
mero di pasti contrattualmente 
previsto dovesse diminuire di 
una percentuale superiore al 20 
%, si potrà procedere ad una ri- 
parametrazione del prezzo per 
il numero dei pasti eccedenti il 
20 % e solo per le singole voci 
di costo fisse, su richiesta moti- 
vata e documentata dell'OEA, 
con conguaglio annuale." 
Speriamo che questo piccolo 
contributo possa fornire a chi 
ci legge una serie di elemen- 
ti utili per affrontare situazioni 
come queste. 


® PRELE (0068, 
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Digitale o tradizionale, cresce il ruolo e l'importanza della 
formazione degli addetti nel mondo della ristorazione, del 
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food&beverage e dell'horeca 


Un /iistorante che include la 
formazione nel suo /bilancio 
e nella pianificazione otterrà 
fun maggior coinvolgimento 
del personale e in migliora- 
mento dei profitti. È infatti 
grazie all’“effétto specchio” 
che i dipefidénti si identifica- 
mosraggiormente eo l'im- 
presa e sono più motivati, 
dato che vengono tenuti in 
considerazione anche al di 
fuori dalla semplice routine 
del lavoro. 

È questo il motivo per cui 
anche le forme più moder- 
ne di ristorazione, quelle 


che hanno a che fare con la 
sua evoluzione digitale via 
via più diffusa sotto la spinta 
dei trend emergenti e da un 
anno in qua della pandemia, 
credono nel valore e nell'im- 
portanza della formazione 
dei dipendenti. 

È il caso di The Fork, il sito 
australiano di prenotazione 
dei ristoranti: fondata nel 
2009 e oggi presente in 22 
paesi con una rete di oltre 
80mila locali, la piattaforma 
crede fermamente nella for- 
mazione, che fornisce gratui- 
tamente ai suoi clienti. 
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Puntare all’eccellenza 


Secondo il management 
dell'app infatti, tutte le nuo- 
ve conoscenze che lo staff 
acquisirà saranno uno sti- 
molo per creare e applicare 
nuove soluzioni in tutte le 
aree dell'impresa in cui ope- 
ra. Gli esempi si sprecano: 
uno chef con una formazione 
in alimentazione, potrà pro- 
porre piatti più equilibrati e 
salutari. Un cameriere che ha 
frequentato un seminario di 
cross-selling, potrà vendere 
i prodotti con maggiori ri- 
sultati. Certo, l'ideale è che 
il personale assunto abbia 
alle spalle una specifica for- 
mazione anche su come of- 
frire il servizio al meglio, ma 
è frequente che non tutti i 
profili selezionati abbiano 
esperienza e competenza 
adeguate alle spalle, a mag- 
gior ragione nel foodservice. 
Di qui l'importanza per un'at- 
tività ristorativa di offrire ai 
neo assunti una formazione 
base che garantisca il cor- 
retto funzionamento genera- 
le: con la consulenza di The 
Fork, in particolare, ciascuna 
squadra (cucina, sala, dire- 
zione) potrà seguire la forma- 
zione riguardante la propria 
area, sull'organizzazione, le 
norme generali di lavoro e gli 
obiettivi attesi. 

Dall'applicazione di norme 
sanitarie e d'igiene ai proto- 
colli e alle soluzioni d'emer- 
genza, dalla prevenzione dei 
rischi derivanti dal lavoro alle 
mansioni pre e post servizio, 
dalla manipolazione e con- 
servazione degli alimenti al 
tema degli allergeni e del- 
le. contaminazioni crociate 
in cucina, dal riciclaggio e 
della riduzione dei residui a 
enologia e attività di somme- 
lier: sono queste le attività 
che costituiscono la forma- 
zione base di un ristorante, 
che potrà però offrire anche 
corsi più avanzati per ciascun 
profilo professionale. Que- 
sto permetterà al personale 
di andare al di là delle solite 


£ 


mansioni quotidiane e pun- 
tare all'eccellenza. 

In questo senso, è importan- 
tissimo tenere in considera- 
zione le effettive necessità di 
ciascuna persona, secondo 
le proprie abilità e capacità, 
per fare centro e non investi- 
re in formazione che non ser- 
va nel lavoro quotidiano. Tra 
i corsi proposti da The Fork 
troviamo direzione di cucina, 
alimentazione e salute, tecni- 
che di pasticceria, gestione 
di sala e bar, mixologia, ge- 
stione di costi e profitti, lea- 
dership e gestione staff, mar- 
keting e vendita efficienti, 
gestione emotiva ed empatia 
con i clienti, inglese nell'am- 
bito della ristorazione (e altre 
lingue richieste). 

Inoltre, in un'epoca caratte- 
rizzata da continui cambia- 
menti, è utile tenere aggior- 
nato la propria squadra con 
altre tipologie di corsi, qua 
la gestione dei clienti con 
condizioni alimentari specia 
(intolleranze al glutine, latto 
sio, frutti di mare, ecc.), l’'ali 
mentazione sana e i prodotti 
in voga, la cucina ecologica e 
la differenza con quella tradi 
zionale, le ultime tendenze in 
tema di presentazione e im- 
piattamento, e, last but non 
least, la sempre pià fonda- 
mentale reputazione digitale 
attraverso la gestione di re- 
censioni e critiche online e la 
creazione di contenuti per i 
social network del ristorante. 


vw - 


A tutto master 


Il ruolo della formazione 
nel fuoricasa è talmente vi- 
tale che ormai si sprecano i 
corsi universitari studiati e 
dedicati a tale fine. Basti ci- 
tare il caso del Politecnico 
di Milano che con l'Univer- 
sità degli Studi di Scienze 
Gastronomiche di Pollenzo 
ha di recente riprogettato 
il programma didattico del 
Master Internazionale Design 
for Food, che sarà gestito da 
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POLl.design. Di fronte alle 
sfide poste dall'emergenza 
sanitaria, si sono rilevati in- 
fatti nuovi trend e abitudini 
dei consumatori nella fruizio- 
ne di prodotti e servizi legati 
al food. Per questo si aprono 
nuovi scenari che necessi- 
tano del coinvolgimento di 
specifiche figure professio- 
nali, capaci di affiancare 
produttori verso progetti di 
innovazione e sviluppo. Di 
qui il corso che, dall'ottobre 
prossimo, punterà a fornire 
tutte le competenze anali- 
tiche e progettuali proprie 
del design, unite a quelle 
specifiche provenienti dal- 
le scienze gastronomiche e 
dallo studio delle tecnologie 
alimentari. Punto di forza del 
corso, gli Study Trips, viaggi 
didattici che permetteranno 
di integrare, approfondire e 
contestualizzare attraverso 
un approccio esperienziale 
le conoscenze teoriche ac- 
quisite attraverso l'incontro 
diretto con il territorio e pro- 
duttori, esperti e professio- 
nisti del settore. Ogni tour 
si focalizzerà sulle filiere di 
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Gruppo Synergie: 
“Il lavoro è il nostro 
mestiere” 


Con 120 filiali attive sul territo- 
rio italiano, 7.500 collaboratori 
in Europa che operano in tutti 
gli ambiti dell'economia (Ae- 
rospace, Amministrazione e 
Finanza, Automotive, Banche 
e Assicurazioni, Call Center e 
Contact Center, Cantieristica 
Navale, Categorie Protette, 
Costruzioni Fashion, Health 
Care, Moda & Retail, Hospi- 
tality & Beverage, Ingegneria, 
IT & Digital, Logistica, Phar- 
maceuticals, Premium Pro- 
file, Risorse Umane, Sales & 
Marketing, Telecomunicazio- 
ni), il Gruppo Synergie è un 
colosso nel campo della som- 
ministrazione, della ricerca e 
selezione, dell'outplacement 
e dell'outsourcing. E grazie a 
questo novero di attività e alle 
persone che vi operano che 
Synergie, fondata nel 1969 
e diretta dal presidente Da- 
niel Augereau, collabora con 
3.500 clienti ogni mese, tro- 
vando lavoro e formando mi- 
gliaia di addetti nelle mansio- 
ni più disparate. In particolare, 
la divisione italiana dedicata 
a Hospitality & Beverage di 


produzione, trasformazione, 
trasporto e consumo di cibo, 
tramite visite, workshop e 
degustazioni. Due in partico- 
lare i temi proposti: il sistema 
di filiera locale (Food Local 
System) e la produzione viti- 
vinicola (Wine System). 

Le opportunità di impiego 
al termine del percorso for- 
mativo vanno dagli esperti 
di ricerca&sviluppo, fino ai 
professionisti per la proget- 
tazione e gestione dei servizi 
nei processi d'innovazione 
d'impresa, agli esperti di in- 
novazione strategica in am- 
bito alimentare, ai consulenti 
presso soggetti pubblici per 
la messa a punto di strategie 
e policy, agli operatori per la 
gestione di eventi e iniziati- 


Synergie è nata 3 anni fa con 
l'intento di diventare nel giro 
di poco tempo un punto di 
riferimento di assoluto valore 
nella costruzione di progetti 
HR dedicati esclusivamente ai 
settori della ristorazione col- 
lettiva, commerciale e dell'al- 
berghiero: “Le nostre attività 
legate al mondo Horeca sop- 
periscono ad un bisogno pre- 
dominante nella storia HR di 
questo mercato e cioè quello 
della flessibilità a cui occorre 
aggiungere la mancanza di 
manodopera specializzata 


con attitudini e skills adatti a 
ricoprire vari ruoli e mansioni 


in pochissimo tempo”, ci dice 
Daniele Sordano, responsa- 
bile Italia della Divisione Ho- 
spitality & Beverage / Moda 
& Retail. Che ci spiega poi 
come il DNA di una Divisione 
HR specializzata nel segmen- 
to Horeca risieda in un'orga- 
nizzazione costruita ad hoc 
sulle necessità del mercato 
di riferimento, in cui il peso 
operativo e amministrativo 
può essere gestito solo se ci si 
dota di un team di consulenti 
e recruiter che provengono 
dal settore, e che conoscono 
le dinamiche della ristorazio- 
ne e del turismo, al punto tale 


da saperle gestire e governa- 
re: sia sul fronte delle aziende 
clienti, sia su quello dei can- 
didati e lavoratori mandati 
in missione. In particolare, 
l'Accademia dell'Ospitalità e 
Ristorazione di Synergie Italia 
è nata proprio per dare valore 
all'individuazione e alla for- 
mazione di giovani talenti da 
inserire all'interno delle mi- 
gliori aziende italiane, attra- 
verso percorsi di apprendista- 
to e tirocinio. “Si tratta di un 
modello innovativo affidato 
a docenti di altissimo livello 
che prevede l'organizzazione 
e progettazione di corsi ‘on 
site’ presso rinomate aziende 
dei due comparti ristorazio- 
ne e alberghiero”, riprende 
il manager. “Queste attività 
sono destinate a tutti i ruoli 
strategici che operano all'in- 
terno dei vari reparti di una 
cucina, di un ristorante, di una 
mensa o di un bar e le figure 
professionali maggiormente 
coinvolte sono sia quelle di 
servizio o di contatto con il 
pubblico vedi per esempio 
banconisti, commis di cucina, 
baristi, cuochi e camerieri di 
sala che quelle più manage- 
riali o di coordinamento come 
store manager o dietiste”. Ad 


3.2021 Ristorando [44 


DANIELE SORDANO, 
Responsabile Italia Divisione Hospitality 
& Beverage/Moda & Retail 


oggi un'altra area importante 
ancora da esplorare è quella 
dell'apprendistato in sommi- 
nistrazione e dell'attivazione e 
gestione dei tirocini: “In que- 
sti ambiti, Synergie Hospita- 
lity & Beverage rappresenta 
un interlocutore in grado di 
proporre soluzioni su più li- 
velli di servizio e con un'unica 
interfaccia a livello nazionale 
che garantisce la corretta ste- 
sura del piano formativo ed il 
monitoraggio nell'applicazio- 
ne di possibili finanziamenti 
possibili così come. l'indivi- 
duazione dei giusti candidati 
per la posizione professionale 
richiesta”, chiosa Sordano. 


ve per la promozione terri- 
toriale, culturale e sociale in 
ambito alimentare o ancora 
ai soggetti in grado di svilup- 
pare progetti imprenditoriali 
indipendenti. 

A sua volta l'Università Cat- 
tolica del Sacro Cuore di 
Milano, che a sua volta orga- 
nizza il primo Master universi- 
tario in Gestione e sostenibi- 
lità dei servizi di ristorazione. 
Partito a febbraio, l'obiettivo 
del corso è quello di fornire 
una solida preparazione tec- 
nica, gestionale e legislativa 
ai professionisti dei servizi 
di ristorazione commerciale 
e collettiva. Tra le temati- 
che approfondite vi sono la 
legislazione e le norme in- 
ternazionali per la gestione 


dei requisiti igienici, le ca- 
ratteristiche degli alimenti, 
la sicurezza nutrizionale, le 
diete speciali e la gestione 
della produzione e controllo 
di qualità nelle aziende di ri- 
storazione e banqueting. 

Sono previste 1.500 ore per 
60 crediti nell'anno accade- 
mico, suddivise tra lezioni 
in aula, studio e stage. Gli 
studenti, oltre ad avere un 
rapporto diretto con i docen- 
ti, saranno coinvolti in lavo- 
ri di gruppo e project work, 
attività seminariali e visite 
guidate, sono inoltre previ- 
ste lezioni pratiche di analisi 
sensoriale. Le attività didat- 
tiche si svolgono a Piacenza 
e a Cremona e si articolano 
su una durata di un massimo 
di otto mesi, a conclusione 
delle lezioni in aula, è pre- 
visto un progetto di stage 
in azienda della durata mas- 
sima di sei mesi. Costante 
è inoltre l'interazione con il 
mondo delle imprese grazie 


alla forte partnership con gli 
attori della filiera ristorativa. 
Partendo dal presupposto 
che il sistema economico è 
in fase di trasformazione ver- 
so la sostenibilità in tutti gli 
ambiti, agricoltura in primis, 
questo master di | livello uni- 
versitario è destinato a gio- 
vani laureati e a tutti coloro 
che vogliono completare la 
loro formazione sui nuovi 
argomenti di sostenibilità: 
dalla riduzione degli impatti 
ambientali alla misura degli 
sprechi, alla gestione corret- 
ta dei costi, del personale, 
alla legislazione, passando 
per la sicurezza alimentare e 
tanto altro. 

24ore Business School, con 
il patrocinio di Assoenolo- 
gi, Città del Vino, Federvi- 
ni, Movimento Turismo del 
Vino e Unione Italiana Vini, 
ha invece dato il via a un “su- 
per Master” sull'enoturismo: 
il piano di formazione enotu- 
ristica nazionale è coordinato 


[i 
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at 


dall'avvocato Marco Giuri e 
diretto da Donatella Cinelli 


Colombini. L'obiettivo è di 
innalzare la qualità dell'offer- 
ta turistica di cantine e terri- 
tori del vino per trasformarli 
in locomotori di sviluppo per 
le loro aziende, i loro terri- 
tori e tutto turismo italiano, 
secondo quanto sottolinea- 
to dal coordinatore del pro- 
getto Giuri, che da 22 anni si 


occupa di diritto vitivinicolo 
e consulenza legale per can- 
tine di tutta Italia. 

Il settore enoturistico è cre- 
sciuto in maniera esponen- 
ziale in poco più di vent'anni: 
dalle 25 alle 30.000 cantine 
aperte al pubblico e almeno 
200 distretti enologici a forte 
vocazione turistica per | qua- 
li non esistono ancora figure 
professionali specifiche. Si 
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WHAT IS 
AVAXHOME ? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
BE brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


AII languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


catene retail e food 


Dall'esperienza di retalìl&food e Ristorando 
nasce DB2B |a banca dati, in lingua inglese, 
rivolta agli operatori nazionali e internazionali 

di retail, foodservice e retail RE. 

Un efficace “tool” per inquadrare e confrontare 
attraverso una serie di informazioni e immagini, 
catene retail e food di aziende che operano in Italia 
suddivise per offerta di prodotti e servizi. 


www.db2b.it 


chi cerca...Irova! 


EDIFIS Srl - Viale Coni Zugna, 71 - 20144 Milano - online@edifis.it 


VI ercato ul lavoro 


tratta di un comparto da ol- 
tre 2,5 miliardi di business, 
strategico per il nostro pae- 
se, soprattutto con l'attuale 
crisi del turismo causata dal 
Covid. L'enogastronomia è la 
prima attrattiva verso l'Italia 
per i viaggiatori stranieri e i 
luoghi del vino sono gli uni- 
ci immediatamente pronti a 
trasformarsi in destinations. 


Caffè, pizza e gelato 


Anche le aziende del food&- 
beverage fanno formazione. 
È il caso di Lavazza, che na- 
turalmente la incentra sul suo 
prodotto core, il caffè, e lo fa 
in collaborazione con l'Uni- 
versità di Pollenzo. 
Organizzato dal torrefattore 
piemontese per gli studenti 
dell'ateneo fondato da Slow 
Food, si tratta di un appun- 
tamento ormai consolidato, 
giunto alla 16° edizione: gli 
incontri si svolgono presso 
il Training Center Lavazza di 
Settimo Torinese attraverso 
una “webinar room”. 

Lavazza è stata la prima azien- 
da a creare nel 1979 un ente 
interamente dedicato alla for- 
mazione, una vera e propria 
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scuola del caffè che si è svi- 
luppata dapprima in Europa e 
poi nel mondo, fino a contare 
oggi oltre 50 sedi nei 5 conti- 
nenti nelle quali si preparano 
ogni anno circa 30mila perso- 
ne. Da oltre 40 anni il Training 
Center Lavazza è una vera e 
propria “università del caffè” 
con un programma didattico 
completo, in grado di fornire 
una conoscenza approfondita 
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e capillare: dalla pianta alla 
tazzina, passando per la bo- 
tanica, i processi produttivi, 
le attrezzature per l'espresso 
ed i metodi di preparazione. 
Per ogni tipologia di target 
- baristi, forza vendita, di- 
stributori, neoassunti, con- 
sumatori, giornalisti, opinion 
leader e semplici appassio- 
nati — la struttura è in grado 
di organizzare cicli di lezioni 
specifiche, impostati in fun- 
zione delle diverse necessità 
di approfondimento. Anche 
gli studenti della facoltà di 
Pollenzo, provenienti da tut- 
to il mondo, possono dunque 
apprendere i segreti del caffè 
— dalla materia prima alle stra- 
tegie di comunicazione azien- 
dale — grazie alle lezioni tenu- 
te dai formatori del Training 
Center, dai manager Lavazza 
e dai responsabili delle divi- 
sioni interne più strategiche. 

La Scuola Internazionale di 
Cucina Italiana, punto di ri- 
ferimento per la formazione 
nell'ospitalità, ha di recente 
esteso la sua offerta formativa 
inaugurando due nuove aree 
tematiche: il corso di Gelate- 
ria Contemporanea e il corso 
in Pizza Gastronomica. 

Nel primo caso il percorso di- 
segnato da ALMA è rivolto a 


completare la formazione di 
chi ha già acquisito, anche at- 
traverso per esperienze pre- 
gresse, una preparazione su 
farine, impasti, lievitazioni. Lo 
scopo è quello di creare una 
cultura gastronomica comple- 
ta, legata al mondo della piz- 
za passando anche per mo- 
duli de trasferendo concetti 
fondamentali nell'avvio e or- 
ganizzazione di una attività in 
proprio. 

Nel corso si annoverano guest 
chef come il Maestri d'Arte e 
Mestiere Franco Pepe e Ezio 
Marinato, oltre a Simone Pa- 
doan e Alessandro Lo Stocco. 
Il corso di Gelateria Contem- 
poranea è studiato invece per 
fornire competenze gastrono- 
miche utili a differenziare la 
propria offerta per realizzare 
prodotti di qualità ed eccel- 
lenza. Centrale è la collabo- 
razione con la Compagnia 
dei Gelatieri, professionisti 
di riconosciuta levatura, uni- 
ti dalla passione nel dare i 
giusto valore al gelato arti- 
gianale italiano e alla profes- 
sione di gelatiere. Tra i nomi 
di grande rilievo ci saranno i 
Maestri d'Arte e Mestiere Pa- 
olo Brunelli ed Enzo Crivel- 
la, e l'avanguardista Stefano 
Guizzetti. 


IZZA 


\\on fermarsi mai 


Sicurezza, formazione, sostenibilità, innovazione, investimenti 
per acquisizioni e nuovi centri di produzione, servizi globali: ecco 
il presente e il futuro di Serenissima Ristorazione secondo il Cfo 


Tommaso Putin 
di M.L.Andreis 


Il Gruppo Serenissima Risto- 
razione è oggi una delle real- 
tà italiane più importanti nel 
campo della ristorazione com- 
merciale e collettiva, con una 
produzione di oltre 50 milioni di 
pasti annui, 14 società collega- 
te, 9.500 dipendenti fra Italia ed 
estero ed un fatturato consoli- 
dato di oltre 400 milioni di euro. 
Il core business rimane la risto- 
razione sociosanitaria con oltre 
250 strutture servite in Italia, da 
cui deriva il 55% circa del fattu- 
rato e in cui impiega oltre 3mila 
addetti. “Siamo fortemente 
presenti anche nel settore della 
ristorazione scolastica, uno dei 
più colpiti in periodo di lock- 
down ma che, con la riapertu- 
ra degli istituti, sta lentamente 
tornando alla normalità e conti- 
nua a rappresentare il 20% delle 
nostre attività", ci spiega Tom- 
maso Putin, Cfo di Serenissima 
Ristorazione. Che prosegue: 


“Oltre alle strutture sociosani- 


A 


TOMMASO PUTIN, 
Cfo Serenissima Ristorazione 


tarie e scolastiche le nostre atti- 


vità si concentrano nei comparti 
aziendale e commerciale, che 
rappresentano rispettivamente 
il 14%, l'11% circa del fatturato 
totale”. 


Partiamo dagli effetti del Co- 
vid sul vostro business e sulle 
vostre attività. 

La pandemia ha indubbiamen- 
te avuto un forte impatto su tut- 
to il settore della ristorazione. 
La situazione è però in continua 
evoluzione e, grazie al costante 
lavoro di tutti i nostri dipenden- 
ti e alla tempestività nella rior- 
ganizzazione aziendale, in Sere- 
nissima Ristorazione dovremmo 
chiudere il 2020 con un calo 
contenuto del fatturato intorno 
al 10-15%. Nel complesso si 
tratta di un risultato meno ne- 
gativo del previsto e che è sta- 
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to il frutto della qualità e della 
diversificazione dei servizi offerti 
ai nostri clienti. 

Sul fronte di una migliore gestio- 
ne del lavoro, a livello interno 
abbiamo inaugurato una politi- 
ca di riorganizzazione aziendale 
scegliendo di attuare il Family 
Audit, il marchio registrato e di 
proprietà della Provincia Auto- 
noma di Trento che permette 
di adottare politiche di gestione 
del personale orientate al be- 
nessere dei propri dipendenti e 
delle loro famiglie, nonché alla 
crescita aziendale. Tra le diverse 
misure che porteremo a termine 
entro la fine del progetto sono 
comprese una nuova modalità 
di progettazione degli appalti 
per bilanciare l'orario di lavoro, 
la mappatura dei modelli orga- 
nizzativi per efficientare l'orga- 
nizzazione delle attività, un nuo- 


vo sistema di videoconferenza 
per limitare le trasferte e un'a- 
nalisi dei ruoli e delle mansioni 
di capo area, capo divisione e 
ispettore, evidenziando la com- 
petenza del management. 
Grazie al Family Audit, stiamo 
notando effetti positivi sul clima 
organizzativo, sulla motivazione 
e sulla soddisfazione dei lavo- 
ratori. La qualità delle presta- 
zioni è aumentata, così come 
la produttività e il know-how 
aziendale. Si è rafforzata infine 
l'identità dell'organizzazione, 
con un maggior benessere di 
ogni dipendente. 


Quali misure sono state prese 
a tutela della salute di dipen- 
denti e clienti nel corso della 
pandemia? 

Fin dall'inizio della pandemia 
abbiamo agito secondo due 


linee direttive ben precise: ga- 
rantire la sicurezza di tutti i no- 
stri dipendenti e implementare 
i corsi di formazione sulla sicu- 
rezza che da sempre organizzia- 
mo per il nostro personale. 

I cambiamenti più significativi 
che abbiamo dovuto apporta- 
re, e che presso alcune realtà 
sono divenuti strutturali, riguar- 
dano l'applicazione quotidiana 
di procedure anti-contagio che 
vanno dall'impiego di materiale 
monouso all'implementazione 
delle procedure di sanificazione 
e disinfezione di arredi e loca- 
li, fino all'impiego di DPI ag- 
giuntivi rispetto alla dotazione 
prevista. Sul fronte dell'upskil- 
ling abbiamo implementato 
la formazione dei nostri 5mila 
dipendenti che operano nel 
settore ospedaliero, nelle oltre 
250 strutture socio-assistenziali 
servite da Serenissima Ristora- 
zione e nel settore scolastico. 
In piena pandemia abbiamo 
poi organizzato delle task force 
per ogni sezione (ristorazione 
aziendale, ospedaliera e scola- 
stica) al fine di mettere in atto 
progetti ad hoc per il periodo 
durante e post Covid. 


Quali sono state le ripercus- 
sioni sul modo di operare e le 
contromisure prese per ridur- 
re l'impatto del Covid? 

In questi mesi abbiamo ap- 
prontato diversi cambiamenti e 


- 


innovazioni in ogni nostro ramo 
di attività. 

Per quanto riguarda la ristora- 
zione scolastica abbiamo realiz- 
zato un modello per la prepara- 
zione e la consegna dei pasti in 
totale sicurezza. In primo luogo 
abbiamo sostituito piatti in ce- 
ramica con piatti monoporzio- 
ne termosigillati e consegnati 
direttamente agli studenti dal 
nostro personale. Tutti i piatti 
vengono preparati esclusiva- 
mente nei nostri centri cottura, 
luoghi sicuri e all'avanguardia 
dove personale altamente qua- 
lificato e appositamente for- 
mato opera in piena sicurezza. 
Anche le modalità di trasporto 
dei piatti, oltre a garantire il 
mantenimento della tempe- 
ratura attraverso la catena fre- 
sco-caldo, sono state pensate 
per servire i pasti direttamente 
nelle scuole e in ogni area pre- 
disposta. Una volta consegnato 
il piatto, il bambino può infatti 
consumarlo direttamente sul 
proprio banco e in totale sicu- 
rezza evitando qualsiasi con- 
taminazione. Abbiamo inoltre 
assicurato alle scuole un servi- 
zio di ristorazione su più turni, 
garantendo l'accesso a tutti gli 
alunni, oltre ad attività di sani- 
ficazione e igienizzazione delle 
superfici dopo ogni turno o al 
termine del pasto. 

Nel comparto aziendale gli 
ultimi mesi ci hanno visto for- 
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Serenissima Ristorazione 
in pillole 


Anno di fondazione 1984 


Società del Gruppo 


14 società tra cui Rossi Giants, Imes, Euroristorazione, 
F.FF, Vegracamin, Ristovending, Serenissima Iberia, 


Serenissima Polska, La Unica 


Fatturato consolidato del Gruppo 


412 milioni di euro 


Fatturato Serenissima Ristorazione 

270 milioni, di cui 55% dei ricavi da ristorazione sanitaria, 
20% da ristorazione scolastica, 14% da ristorazione 
aziendale e 11% da ristorazione commerciale 


Divisioni 


Ristorazione sociosanitaria, scolastica, aziendale e 


commerciale 


Paesi in cui opera il Gruppo 


Spagna tramite le società Serenissima Iberia e La Unica 
Polonia tramite Serenissima Polska 
Usa tramite la società Beer Table 


Centri con produzione di pasti 


520 


Numero clienti 


più di 1.500 in Italia e 50 all'estero 


Numero dipendenti totali del Gruppo 


ca. 9.500 


temente impegnati per garan- 
tire la continuità dei servizi alle 
imprese clienti. Oggi chi vuole 
ordinare il pranzo a lavoro ha 
a disposizione diversi strumen- 
ti. Attraverso un portale online 
è infatti possibile prenotare il 
proprio menu da consumare 
sulla scrivania o direttamente 
nei luoghi di ristoro aziendali, 
nel rispetto di tutte le norme di 
sicurezza. In alternativa o in ag- 
giunta abbiamo inoltre predi 
sposto presso diverse aziende 
clienti i distributori automatici 
in cui sono proposti piatti pronti 
freschi di alta gastronomia che 
ogni dipendente può ritirare e 
portare comodamente a casa 
o rigenerare direttamente in 
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azienda grazie ad un semplice 
microonde. 

Oltre alle soluzioni appena 
menzionate — e in accordo con 
le aziende clienti - stiamo cer- 
cando di mantenere un servizio 
di ristorazione aziendale self 
service nel pieno rispetto di tut- 
te le norme di distanziamento 
individuale. Per garantire una 
pausa pranzo assolutamente 
sicura provvediamo all'igieniz- 
zazione di ogni vassoio utilizza- 
to e alla sanificazione periodica 
degli ambienti e superfici qua- 
lora richiesto. 

In ambito sanitario, grazie alla 
nostra metodologia di produ- 
zione in legame refrigerato (Co- 
ok&Chill) siamo sempre stati 
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in grado di gestire il servizio di 
ristorazione anche nei centri e 
reparti Covid, allestendo cuci- 
ne, ove richiesto, in soli 12 ore. 
L'efficienza e la forza produttiva 
del nostro stabilimento di Boara 
Pisani, ha permesso di garantire 
la fornitura dei pasti in massima 
sicurezza, anche nelle situazioni 
più difficili ed estreme. 


Come vi state muovendo sul 
fronte della sostenibilità? 

Il nostro impegno ambientale 
parte dalla scelta delle materie 
prime, un processo in cui cer- 
chiamo sempre di dare la pre- 
cedenza ai prodotti a km 0 pro- 
venienti dai fornitori locali che 
operano in prossimità dei nostri 
centri di produzione. 
In questo modo riusciamo a 
ridurre sensibilmente l'impat- 
to ambientale nel processo di 
trasporto, supportando al con- 
tempo il tessuto imprenditoria- 
le locale. 

Abbiamo inoltre recentemente 
ottenuto da CSOA - il primo 
ente di certificazione accredita- 
to nel food e attivo nei settori 
dell'agroalimentare - la nuova 
certificazione Systematic. Ap- 
proach che valida l'intero siste- 
ma di gestione della Carbon 
Footprint (CFP) di prodotto. 
Grazie a questo riconoscimen- 
to potremo dunque calcolare 
l'impatto ambientale delle no- 
stre attività durante tutte le fasi 
produttive. 

Sul fronte del materiale utiliz- 
zato per il consumo dei pasti, 
negli ultimi mesi abbiamo pre- 
visto la possibilità di sostituire i 
piatti e le stoviglie in ceramica 
con materiale monouso biode- 
gradabile presso tutte le scuo- 
le, le strutture sociosanitarie e 
le aziende. 

L'iniziativa, che si pone l‘obiet- 
tivo di diffondere usi e compor- 
tamenti sostenibili, permette 
inoltre di garantire la massima 
sicurezza a livello igienico-sani- 
tario. 

Il nostro obiettivo è quello di 
rendere sostenibile l'intero pro- 
cesso di preparazione, conse- 
gna e consumazione dei pasti. 


Parliamo di investimenti e di- 
versificazione. 

Il prossimo anno si concluderà 
il business plan 2019-2022, che 
ha previsto oltre 100 milioni di 
euro di investimenti  finalizza- 
ti a sostenere un solido piano 
di acquisizioni e a garantire la 
costruzione di nuovi centri di 
produzione che rispettano i più 
ti standard di sicurezza igieni- 
o-sanitaria. 

Siamo oggi una grande fami- 
glia di oltre 9.500 dipendenti, 
collaboriamo con più di 800 
imprese, oltre 250 strutture so- 
cio-sanitarie e 160 appalti pub- 
blici nelle diverse regioni dove 
siamo presenti. Nonostante le 
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difficoltà causate dalla pande- 
mia non ci siamo mai fermati, 
piuttosto abbiamo cercato di 
adattarci ad un mercato in co- 
stante evoluzione rafforzando 
la nostra presenza in quei com- 
parti dove la richiesta di servizi 
è in costante aumento, come 
nel facility management. 

Dalla sfida alla pandemia è in- 
fatti nata la nuova divisione Se- 
renissima Servizi Globali, con la 
quale il nostro Gruppo intende 
sfruttare il know how acquisito 
grazie all'esperienza nelle at- 
tività di pulizia e sanificazione 
presso le centinaia di strutture 
in cui opera. Il connubio risto- 
razione-pulizie ci ha permesso 
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di qualificarsi come un attore 
di primo piano nel trattamen- 
to igienico di aree complesse 
e articolate, come i locali in cui 
si effettuano preparazioni ali- 
mentari e somministrazione dei 
pasti, dispense alimentari, de- 
positi e astanteria, oltre a locali 
più comuni come servizi igienici 
e uffici. 
Oltre ai servizi di pulizia, sanifi- 
cazione e disinfezione, la nuova 
divisione si occupa anche di una 
vasta gamma di attività connes- 
se tra cui logistica sanitaria, lo- 
gistica del farmaco, portierato, 
vigilanza e, in partnership con 
altre aziende leader, Serenissi- 
ma Servizi Globali offre anche 


la gestione dei servizi alber- 
ghieri nelle strutture protette 
per anziani. L'obiettivo è chia- 
ro: fornire alle aziende e a tutti 
i clienti una soluzione unica per 
tutte le attività collaterali al bu- 
siness aziendale. 


Lei è stato di recente nomi- 
nato vicepresidente di Anir 
Confindustria: come vi state 
muovendo a tutela del set- 
tore? 

Tra la chiusura delle scuole e 
l'aumento improvviso dello 
smart working aziendale il vo- 
lume di affari nella ristorazione 
collettiva, secondo le stime di 
Anir Confindustria, è crollato di 


più di un terzo rispetto al 2019, 
per un volume pari a circa 1,4 
miliardi di euro. 

Con Anir Confindustria, grazie 
alla presidenza Fabbro, ci stia- 
mo attivando affinché il settore 
che è stato uno dei più colpiti 
dalla pandemia, abbia dei ri- 
sarcimenti economici destinati 
alle imprese colpite dal Covid, 
che fino ad oggi non ci sono 
stati assegnati. 
Il nostro comparto merita in- 
fatti più attenzione, anche per- 
ché le imprese di ristorazione 
hanno dimostrato fin da subito 
la propria responsabilità ade- 
guandosi agli opportuni proto- 
colli di sicurezza presso tutte le 


strutture, continuando ad ero- 
gare il proprio servizio anche in 
ambienti ad alto rischio come 
le strutture sanitarie e contri 
buendo alla ripresa delle attivi- 
tà nelle mense scolastiche. 
Oggi, con la progressiva diffu- 
sione del vaccino, riteniamo op- 
portuno che anche gli operatori 
delle mense possano avere una 
priorità nella campagna vacci- 
nale. 

Si tratterebbe di un segnale 
positivo, una misura necessaria 
che contribuirebbe a rendere 
più sicure le operazioni e con- 
sentirebbe alle imprese una se- 
rena e più veloce organizzazio- 
ne del lavoro. 


Come sceglie 


Ecco come luci, colori e musica possono influire 
su gusto, percezione e scelte dei consumatori nel 
mondo del food&beverage 


di Vincenzo Russo 


Il sapore di un prodotto può esse- 
re modificato da aspetti che nulla 
hanno a che fare con il prodotto 
stesso? Certamente sì. Se, come 
dicono alcuni noti neurobiologi, 
come Morrot, Brochet e Dubour- 
dieu, “il gusto di una molecola o 
di una miscela di più molecole si 
costruisce nel cervello di un as- 
saggiatore”, si può comprendere 
come elementi esterni al sistema 
gustativo possano modificare la 
percezione dei sapori. 

In questo ambito sono state con- 
dotte numerose ricerche, come 
discusso nel mio ultimo testo 
Neuroscienze a Tavola edito 
da Guerini Next: dall'effetto dei 
colori dei prodotti alle luci di un 
locale, dalla musica di un luogo 
di assaggio al modo di presenta- 
re un piatto. Si tratta di elementi 
solo apparentemente secondari. 
In realtà questi aspetti possono 
modificare o rinforzare certe sen- 
sazioni gustative. Per esempio, 
da alcuni recenti studi sappia- 
mo che una bottiglia di birra al 
sapore di limone con etichetta 
con colori tendenti al gialloverde 
rende il suo contenuto percepito 
più “limonoso” nella percezione 
del cliente dello stesso contenu- 
to posto in una bottiglia con eti- 
chetta rossa. Allo stesso modo, 
una mousse al cioccolato pre- 
sentata su un piatto bianco viene 
percepita più dolce della stessa 
mousse presentata su un piatto 
nero. E ancora: uno yogurt man- 
giato con un cucchino bianco 
viene percepito più dolce dello 


stesso yogurt servito su cucchia- 
ino nero. 


Lo studio di questi processi rien- 
tra all'interno di un nuovo ambito 
di ricerca denominato Neuroga- 
strofisica. Si tratta di un ambito 
che, da una parte raccoglie i risul- 
tati di numerose ricerche di gran- 
de interesse per la ristorazione 
e, dall'altro, apre nuovi campi di 
studio, connessi al neuromarke- 
ting, che contribuisce a misurare 
l'effetto emozionale di questi ele- 
menti, apparentemente secon- 
dari, attraverso tecnologie molto 
avanzate, in grado di misurare 
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direttamente e senza l'interme- 
diazione della razionalità l'espe- 
rienza emozionale di uno stimolo 
enogastronomico. 

In questo campo gli studi sono 
diversi e numerosi, poiché nu- 
merose sono le tipologie di sti- 
moli che possono modificare la 
percezione dei sapori. Si pensi 
per esempio ai profumi, alle 
luci o alla musica di sottofondo. 
Quest'ultima ha un ruolo deter- 
minante. In una ricerca di Charles 
Spence del 201, il noto studioso 
di questi processi e professore 
di psicologia presso la Oxford 
University, si è dimostrato che il 
sapore di alcuni prodotti può es- 
sere percepito diversamente in 


VINCENZO RUSSO 


NEUROSCIENZE 
TAI 


base alla musica di sottofondo 
durante una degustazione. L'e- 
sperimento coinvolse un grup- 
po di consumatori che ebbe il 
compito di valutare il grado di 
amarezza di un vino e di un cioc- 
colato in due diverse condizioni, 
nella prima ascoltando musica 
ad alta frequenza, generalmente 
percepita come “più dolce”, e 
nella seconda con una melodia 
a bassa frequenza. Nella prima 
fase i soggetti valutarono il vino 
più dolce. Benché i prodotti fos- 
sero gli stessi, la melodia ad alta 
frequenza li ha fatto percepire 
più dolci rispetto alla condizione 
di assaggio con musica a bassa 
frequenza. Il cervello cerca coe- 


renze. L'avere sentito una musica 
dolce crea una aspettativa tanto 
forte da fare sentire il sapore di 
certi prodotti altrettanto dolce. 

Per lo stesso meccanismo di in- 
fluenzamento delle aspettative, 
sempre Spence ha dimostrato 
come un pacchetto di patatine 
particolarmente rumoroso pos- 
sa fare percepire il suo conte- 
nuto più croccante delle stesse 
patatine poste all'interno di un 
packaging meno... scrosciante. 
Ecco spiegato perché le patatine 
SunChips hanno un packaging 
tanto rumoroso da risultare quasi 
fastidioso. | suoni insomma anti- 
cipano i sapori e fanno percepire 
diversamente un prodotto. Su 
questa falsariga, alcune aziende 
stanno implementando. l'effet- 
to del suono dell'apertura per 
fare percepire il prodotto di mi- 
gliore qualità o più fresco, come 
per esempio ha fatto Dr Pepper 
Snapples Group che ha reso più 
rumorosa l'apertura della botti- 
glia di succo di frutta per fare per- 
cepire più fresco il prodotto. Per 
questo ha studiato come rende- 
re più efficace la chiusura con un 
tappo metallico che all'apertura 
fa “pop”. Ciò vale anche per il 
tappo di sughero di una bottiglia 
di vino: in alcuni contesti culturali 
come per esempio l'Italia, il suo- 
no dell'apertura di una bottiglia 
di vino con un tappo di sughero 
spinge i consumatori a percepi- 
re di migliore qualità il prodot- 
to rispetto all'effetto derivante 
dall'apertura di una bottiglia di 
vino con tappo a vite. Nel campo 


VINCENZO RUSSO, 
professore associato di Psicologia dei 
Consumi e Neuromarketing IULM MIlano 


dei vini numerosi studi hanno di- 
mostrato che esiste una sorta di 
coerenza tra il suono e il sapore. 
Clark Smith, studioso del MIT di 
Boston e fondatore di una nota 
cantina negli USA, ha dimostrato 
come alcuni specifici brani sono 
in grado di migliorare la percezio- 
ne del gusto di un vino, grazie ap- 
punto alla coerenza tra melodia e 
sentori. Così, per esempio, ha di- 
mostrato che sarebbe preferibile 
proporre l'assaggio dei rossi con 
una musica di sottofondo a bassa 
frequenza o in grado di provoca- 
re emozioni negative. Ebbene sì: 
un Cabernet Sauvignon si sposa 
meravigliosamente con una mu- 
sica cupa. Per questo Smith sug- 
gerisce People Are Strange dei 
Doors o i Carmina Burana di Carl 
Orff. Certamente non un brano 
dei Beach Boys o un dolce pez- 
zo di Mozart. Il professor Adrian 
North della Heriot Watt Univer- 
sity di Edinburgo ha dimostrato 
che quando si ascolta un pezzo 
forte e pesante come i Carmina 
Burana, un vino come il Cabernet 
Sauvignon viene percepito fino al 
60% più intenso, ricco e corposo 
rispetto all'assaggio “silenzioso” 
e che un vino bianco assaggiato 
con una melodia più frizzante e 
rinfrescante come Just Can't Get 
Enough di Nouvelle Vague, viene 
percepito fino al 41% più fresco 
ed acido della stessa bevanda 
assaporata senza accompagna- 
mento musicale. Per lo stesso 
principio, Smith sostiene che il 
Pinot nero si sposa meglio con 
note sensuali o, meglio ancora, 
con Eine Kleine Nachtmusik di 
Mozart mentre un Nouveau Be- 
aujolais va a nozze con un jazz 
celtico come Nightnoise. 


L’'euristica che... inganna 


Avrebbe quindi un suo fonda- 
mento l'abitudine di abbinare 
la musica al sorseggiare una be- 
vanda. Non a caso dunque certi 
locali hanno un sottofondo mu- 
sicale o tenere concerti. Forse, i 
gestori offrono questi servizi sen- 
za rendersi conto che, in questo 
modo, possono modificare la 
percezione dell'aroma e del gu- 
sto di ciò che servono. Ciò avvie- 
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l'effetto del prezzo sull'attivazione della Corteccia OrbitoFrontale deputata alla 
gradevolezza dei sapori. l'attivazione cambia in base all’aspettative. In verde l'at- 
tivazione determinata dall'aspettativa di gusto di vini percepiti più cari Plassmann 


etal. (2008). 


ne in maniera inconsapevole ed 
è determinato dalle emozioni o 
dalle aspettative provocate an- 
che dalla comunicazione o da al- 
tri fattori. Lo si comprende bene 
soffermandosi su uno dei lavori 
più interessanti di un gruppo di 
esperti di neuromarketing da 
Plassmann, i quali fecero valutare 
la gradevolezza di due bicchieri 
di vino a un gruppo di consu- 
matori, chiedendo di indicarne 
la preferenza e la qualità perce- 
pita. Ai consumatori fu comuni- 
cato che uno dei due vini aveva 
un costo di 5 dollari e l’altro di 
45. In realtà, il vino era lo stesso. 
Il dato interessante è che il vino 
presentato a un prezzo dichiara- 
to di quasi 50 venne percepito 
più buono rispetto allo stesso 
vino proposto al prezzo di 5! La 
cosa non ci stupisce. Si tratta di 
un'euristica, ovvero di una sem- 
plificazione: “più costa, più deve 
essere buono”. In realtà l'aspet- 
to più innovativo della ricerca 
stava nell'avere misurato con la 
risonanza magnetica (fRMI) cosa 
accade nel cervello di una per- 
sona sapendo di assaggiare un 
vino da 5 dollari rispetto a uno 
che — gli è stato detto — vale 9 
volte tanto. Benché la stimola- 
zione sensoriale fosse la stessa, 
l'attivazione cerebrale durante 
la fase di assaggio ha evidenzia- 
to una diversa reazione dell'area 
del cervello deputata alla grade- 
volezza e al piacere sensoriale, 


la corteccia orbito-frontale e la 
corteccia prefrontale ventrome- 
diale. Nel primo caso, quando 
i consumatori erano convinti di 
bere un vino poco costoso si è 
registrata una mediocre attiva- 
zione di queste aree strettamen- 
te legate al piacere sensoriale. 
Sapendo di degustare un vino 
più costoso invece, l'attivazione 
delle due aree è stata nettamen- 
te più significativa. In soldoni, la 
comunicazione del prezzo e l'e- 
mozione a essa correlata hanno 
creato delle aspettative in grado 
di fare percepire in maniera del 
tutto diversa un identico stimo- 
lo gustativo. La cosa incredibile 
è che probabilmente gli assag- 
giatori dell'esperimento hanno 
veramente percepito diverso lo 
stesso vino. Cose se ne deduce? 
Che la percezione è sempre un 
“processo di ricostruzione” di ciò 
che i sensi ci trasmettono. Non 
stupisce pertanto se una buona 
comunicazione possa contribuire 
a fare percepire le cose diversa- 
mente, soprattutto se riesce ad 
attivare emotivamente. Da qui la 
necessità di utilizzare strumenti 
innovativi, come quelli offerti dal 
neuromarketing, per compren- 
dere e misurare il rapporto tra 
la comunicazione e la percezio- 
ne dei prodotti. Si tratta di un 
processo che se ben valorizzato 
potrebbe portare significativi 
vantaggi sia ai consumatori che 
ai gestori dei locali. 


o specialista 


Grazie agli abbattitori di temperatura la produttività e 

l'organizzazione in cucina hanno fatto passi da gigante. 
Approfondiamo l'argomento insieme ad Alberto Barco, 
Sales Manager Italia di Irinox 


Nata nel. 1989 in Italia, a Cor- 
banese e riconosciuta in tutto il 
mondo come lo specialista degli 
abbattitori e surgelatori rapi- 
di di temperatura, lIrinox è uno 
dei tanti fiori.(all'occhiello del 
foodservice equiment tricolore. 
La produzione, rigorosamen- 
te Made in Italy, è interamente 
realizzata presso i propri stabi- 
limenti, in un'area di circa 9.000 
m2 alle porte di Treviso. 

“Nel corso degli anni, dice Al- 
berto Barco Sales Manager 
Italia, abbiamo innovato costan- 
temente la tecnologia a partire 
da 1898 con il primo abbattitore 
di temperatura in Italia, poi nel 
1996 il modello di abbattitore 
HC (hard chilling) che introduce- 
va per la prima volta il concetto 
di raffreddamento o surgelazio- 


ALBERTO BARCO, 
Sales Manager Italia 


ne delicata o intensa a seconda 
della tipologia di alimento. Nel 
2009 il primo abbattitore mul 
tifunzione MultiFresh, che ha 
introdotto i cicli caldi di lievita- 
zione e cottura a bassa tempe- 
ratura fino a +85°C. Infine nel 
2013 un restyling del MultiFresh 
con l'introduzione del display 
Touch a 7° MyA per rispondere 
alla sempre più frequente inse- 
rimento della tecnologia touch 
anche nel mondo professionale. 
Infine il 2020 con la rivoluzione 
green, MultiFresh Next il primo 
abbattitore sostenibile, con il 
gas propano. Allo stesso tempo 
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le altre tappe sono state i presidi 
dei mercati internazionali avviati 
con l'apertura di una filiale com- 
merciale a Boston nel 2005 e di 
quella tedesca nell'anno succes- 
sivo fino alle attuali 7 filiali estere 
nei seguenti paesi — Stati Uniti, 
Germania, Spagna, Francia, 
Emirati Arabi, Singapore e Giap- 
pone e lo spostamento nel 2015 
da Boston a Miami a conferma 
dell'importanza del mercato 
americano per la nostra azienda. 
Nel 2018 abbiamo inaugurato 
uno stabilimento dedicato ad 
Irinox Professional - uno dei tre 
rami d'azienda - che è seguito al 


raggiungimento di risultati im- 
portanti che ci hanno consentito 
di creare una vera e proprio casa 
per gli abbattitori professionali”. 


Freddo rapido e conservazio- 
ne degli alimenti. Che ruolo 
hanno oggi questi concetti nel 
foodservice e quali ulteriori 
valenze potranno assumere 
nel tempo alla luce dell'evolu- 
zione dei servizi di ristorazio- 
ne a cui stiamo assistendo? 

L'aumento della diffusione degli 
abbattitori professionali viene 
spesso associato al diffonder- 
si di nuove tendenze in cucina 


che vedono l'impiego di carne 
e pesce crudi, trend d'avanguar- 
dia come la cucina molecolare e 
tecniche di pasticceria moderna. 
Tutto vero, ma c'è molto di più. 
Il moderno imprenditore nella 
ristorazione ha compreso l'im 
portanza e l'aiuto che queste 
attrezzature possono offrire alla 
produzione, attribuendo loro 

a 

n 


il ruolo di “perno centrale” d 
cui passano le preparazioni i 
cucina. L'abbattitore si afferma 
come “la macchina del tem- 
po” in grado di “fotografare” 
il cibo semilavorato (pre cotto 
o preparato) aumentandone la 
conservabilità. Con l'abbattitore 
di temperatura siamo in grado 
di evitare tutta quell'incertezza 
dovuta a un ordine last minute o 
a un menù a la carte molto am- 
pio, organizzando la produzione 
indipendentemente da quelle 
che saranno le “vendite attese” 
nei servizi successivi. È possibile 
cuocere lontano dal frenetico 
servizio del week end (sfruttan- 
do tutte le teglie del forno) e 
abbattere il tutto in meno di 90', 
conservando in anticipo la linea 
per i giorni successivi. Questo 
offre al ristorante o al laborato- 
rio la possibilità di sfruttare i mo- 
menti di minore operatività per 
concentrare le preparazioni 


lrinox è riconosciuta in tutto 
il mondo come azienda spe- 
cialista nella produzione di 
abbattitori e surgelatori rapi- 
di di temperatura, sistemi di 
conservazione e lievitazione. 
Quanto e come investite in 
ricerca e sviluppo per consoli- 
dare questa posizione? 

Da sempre siamo l'azienda di ri- 
ferimento per l'innovazione sulle 
tecnologie del freddo rapido e 
la conservazione di alta qualità. 
Tutte le attività di innovazione 
sono tese all'individuazione di 
soluzioni nuove per soddisfare 
i rapidi cambiamenti delle esi- 
genze del professionista. Sono 
numerose le nuove tecnologie 
che si stanno inserendo nell'am- 
bito del food equipment — con- 
nettività, display digitali - e la 
nostra azienda sta lavorando per 
rendere tali tecnologie di facile 


applicazione ed utilizzo da parte 
dei differenti segmenti di clienti. 


Come e perchè le macchine Iri- 
nox possono contribuire a una 
gestione attenta degli sprechi 
alimentari? 

La modalità tradizionale di pro- 
duzione prevede due semplici 
passaggi: cuoci e servi. Questo 
comporta il dover gestire un 
carico sostanziale di imprevedi- 
bilità e stress, generati dalla dif- 
ficoltà di ponderare: la corretta 
quantità e la tipologia degli or- 
dini e che arriveranno durante il 
servizio; la mole di preparazioni 
da fare in anticipo e in diretta; 
gli acquisti per sostenere quel- 
le preparazioni. Solo attraverso 
l'abbattitore è possibile uscire 
dall’ottica del cook and serve 
(cuoci e servi), allungando la du- 
rata delle tue preparazioni. Un 
esempio? Puoi passare da una 
conservazione delle tue prepa- 
razioni (shelf life) di 3 giorni a 5 
giorni (70% in più) o, con il siste- 
ma abbattimento e sottovuoto, 


Irinox Professional in pillole 


Data di nascita: 1989 


Giro d'affari (2019): 47 mln € 


Numero dipendenti: 300 


Percentuale export sul totale (2019): 40% 
Parco macchine installato: > 80.000 impianti 


oltre 15 giorni (500% in più). Se 
pensiamo al cook and freeze, 
possiamo conservare i prodotti 
più a lungo riducendo gli scarti 
quasi a zero. Tutto questo incide 
positivamente sugli scarti, e sul 
conto economico. Inoltre per 
gestire in maniera ottimale un ri- 
storante o laboratorio di produ- 
zione è fondamentale effettuare 
un buon controllo di tutti quei 
costi legati al cibo (food cost). 
Del resto, parliamo di una delle 
spese maggiori per un'attività 
ristorativa. L'abbattitore, unito 
ad una conservazione di primo 
livello, ti permette di ridurre il 
food cost del 10% in media. 
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Permettendoti di acquistare le 
materie prime secondo migliore 
reperibilità di prezzo, in quantità 
maggiore. Non appena arrivano 
in cucina le cucino e le abbatto/ 
surgelo, per lo stock (in positivo 
o negativo) oppure permetten- 
doti di conservare più a lunga 
quelle materie prime, le rendi 
meno deperibili, riducendo gli 
scarti fino allo zero con il sistema 
cook and freeze. 


Per sua natura la refrigerazio- 
ne in cucina è una delle aree in 
cui il consumo energetico inci- 
de sul conto economico e sulla 
sostenibilità ambientale. Che 
tipo di soluzioni avete svilup- 
pato state sviluppando o svi- 
lupperete in termini di rendi- 
mento in rapporto ai consumi? 
Irimox ha presentato a marzo 
la prima gamma di abbattitori 
sostenibili.  MultiFresh® Next 
utilizza un nuovo gas refrige- 
rante naturale, il propano R290, 
che non daneggia l'ozono, ga- 
rantendo massima efficienza 
energetica, maggiore velocità 
nei processi di abbatimento, a 
impatto ambientale quasi zero, 
nel rispetto delle più restritti- 
ve normative in tema di surri- 
scaldamento dell'atmosfera da 
parte dei gas refrigeranti. Utiliz- 
zando il nuovo gas refrigerante 
green contribuiamo ad aiuta- 
re l'ambiente ma anche le tue 
economie in cucina poiché sia 
in raffreddamento che in surge- 
lazione i consumi dell'abbatitore 
di temperatura lrinox sono signi- 
ficativamente inferiori, permet- 
tendo un risparmio energetico 
senza eguali. Il gas ha la capacità 
di scambiare calore molto velo- 
cemente, con consumi ridotti 
del -25% in surgelazione e -40% 
in raffreddamento. 
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Indicatori in ribasso 


Anche se la maggioranza degli italiani ha nostalgia dei pasti 
fuoricasa, l'evoluzione della pandemia non promette grandi 
cambiamenti. E il clima di fiducia dei ristoratori volge al pessimismo 


di MLA 


Il 41% degli italiani desidera 
la riapertura continuativa dei 
ristoranti, mentre per i bar la 
percentuale è leggermente 
più bassa: è quanto emerge 
da un sondaggio realizzato 
dall'istituto di ricerca Ixé, che 
ha domandato quali siano le 
attività prioritarie da riaprire. 
Cresce dunque il desiderio di 
tornare ai piaceri della tavola al 
ristorante e di gustare un buon 
caffè seduti al bar. Ovviamente 
nel rispetto delle misure di di- 
stanziamento e sicurezza sani- 


taria. Seguono poi la riapertu- 
ra di palestre, cinema e teatri, 
musei e impianti sciistici. 

Secondo Fipe-Confcommer- 
cio sono dati che testimoniano 
l'importanza che il fuoricasa 
riveste nella quotidianità delle 
persone, anche come occa- 
sione per recuperare un po' 
di qualità della vita: dopo un 
anno di sacrifici gli italiani vor- 
rebbero luoghi dove stare in- 
sieme in sicurezza. Certo, per 
l'osservatorio dell'istituto lxé 
l'89% del campione è ancora 
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preoccupato per la pandemia 
e il 40% si dice molto preoccu- 
pato. Nonostante ciò, per qua- 
si un italiano su due non vi è 
alcuna contraddizione tra tale 
giustificato timore e la possi- 
bilità di riaprire i ristoranti. Che 
sono percepiti con tutta evi- 
denza come luoghi sicuri. 


Un'occasione 
da non perdere 


Peraltro, con 46 miliardi di euro 
di valore aggiunto e 20 miliar- 
di di acquisti di materie pri- 
me ogni anno, la ristorazione 
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Fig. 2 


italiana rappresenta un pilastro 
della filiera agroalimentare del 
Belpaese. Senza dimentica- 
re il ruolo del turismo, con gli 
stranieri che prima del Covid 
spendevano ogni anno 8 mi- 
liardi di euro in bar, ristoranti e 
locali di intrattenimento della 
Penisola, che si sommavano ai 
12 miliardi di euro di consumi 
garantiti dal turismo interno. 
Numeri che, insieme ai 158 mi- 
iardi di dollari di una virtuale 
bilancia commerciale di import 
ed export di ristorazione, certi- 
ficano il ruolo di volano che il 
uoricasa ha per l'intero made 
in Italy. Di qui l'importanza di 
coinvolgere i pubblici esercizi, 
inserendoli nel Recovery Plan 
per rafforzare due filiere stra- 
tegiche e favorire politiche di 
inclusione e di rigenerazione 
urbana. 

Secondo 


£, 


la Federazione dei 


Pubblici Esercizi occorre quindi 
investire sulla digitalizzazione 
del mondo della ristorazione, 
dell'intrattenimento, della rice- 
zione turistica e dei servizi più 
in generale, nella consapevo- 
lezza che anche i pubblici eser- 


cizi, come dimostrato durante 
la pandemia, hanno la capacità 
e la necessità di fare innovazio- 
ne. Senza dimenticare il ruo- 
lo fondamentale del capitale 
umano in un settore che ha ol- 
tre 1,3 milioni di addetti. 


A macchia di leopardo 


Non è tutto: la politica del- 
le deroghe e delle aperture a 
macchia di leopardo determi- 
na squilibri pericolosi per la 
categoria. 

Ecco perché secondo Fipe 
bisogna adottare un approc- 
cio di filiera evitando aperture 
frammentate. 

Da qui la richiesta di un mo- 
dello coordinato e coerente 
in tutte le zone del Paese con 
‘auspicio della riapertura del- 
e attività di ristorazione anche 
a sera. Un auspicio che tutta- 
via cozza con le ultime notizie 
che evidenziano la diffusione 
delle cosiddette varianti del 
virus che, a detta di alcuni vi- 
rologi, imporranno presto nuo- 
ve restrizioni. Alla luce di tutto 
questo è necessario riaprire e 
affrontare con serietà da parte 
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Fatturato nella propria azienda 
(saldi grezzi) 
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Abbiamo fatto la stessa scelta per la vita: 
credere nella ricerca contro i tumori 


Un lascito a Fondazione Oncologia Niguarda significa credere nella 
ricerca in un grande Ospedale come Niguarda. È una scelta consapevole, 
una volontà che sa trasformarsi in cure migliori per tanti malati oncologici. 
I tuoi valori, le tue emozioni, la tua storia diventeranno nuova forza 
per la ricerca contro i tumori, nuove e più efficaci terapie, progetti di 
formazione per le future generazioni di medici, biologi e infermieri, e 
progetti concreti per migliorare l'accoglienza per i malati oncologici. 


Per maggiori informazioni: 
fondazione.oncologia@ospedaleniguarda.it 
02 6444 2821 oppure 02 6444 2291 
www.oncologianiguarda.org 
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Il numero di coperti - saldi grezzi delle variazioni 
(I trim. 2007 - Ill trim. 2020) 
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del nuovo Governo il tema dei 
ristori. Le premesse non sono 
delle più incoraggianti: basti 
dire per esempio che il bonus 
ristorazione è fermo al palo e gli 
oltre 46mila imprenditori della 
ristorazione che hanno chiesto 
il contributo a fondo perdu- 
to per l'acquisto dei prodotti 
agroalimentari italiani, non han- 
no ancora ricevuto quanto pro- 
messo dal precedente gover- 
no, benché siano passati quasi 
tre mesi dall'ultima data utile 
per la presentazione delle do- 
mande, fissata per il 15 dicem- 
bre scorso, e nonostante fosse 
stato garantito che entro la fine 
di gennaio sarebbe stato effet- 
tuato il pagamento dell'antici- 
po del 90% su tali acquisti. In 
ballo ci sono oltre 345 milioni di 
euro su 600 milioni stanziati, ri- 
sorse che non possono essere 
perse, ma immediata- 
—-— 
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Occupazione - saldi grezzi delle variazioni 
(I trim. 2007 - Ill trim. 2020) 


Fig. 5 
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mente riallocate a sostegno 
della filiera agroalimentare. 


La congiuntura 


È questo il quadro nel quale si 
colloca l'analisi congiunturale 
sulla ristorazione commerciale 
del Centro Studi Fipe relativa al 
IIl trimestre 2020. 
Non stupisce che il clima 
di fiducia sia in picchia- 
ta. Scende infatti a 56,1, 
“ ben 32 punti al di sotto 
del valore registrato un 
anno prima (88,2). | giu- 
dizi sulle prospettive di 
breve termine sono se- 
gnati da forte pessimi- 
smo (Fig.1 a pag. 57). 
Le restrizioni all'attività 
economica e sociale im- 
poste dall'emergenza sa- 
nitaria proiettano le conse- 
guenze ben oltre il periodo di 


lockdown. Nel IIl trimestre 2020 
il saldo tra valutazioni positive 
e valutazioni negative sulla di- 
namica del fatturato dell'inte- 
ro settore segna un crollo del 
39,4%, con una differenza di 29 
punti rispetto allo stesso perio- 
do dell'anno precedente (Fig. 2 
a pag. 57). 

Più contenuto, ma pur sem- 
pre pesantemente negativo, il 
saldo sulle performance delle 
singole imprese (-30,0%). Nel 
confronto con lo stesso perio- 
do dell'anno precedente il sal- 
do delle risposte perde ben 21 
punti a livello di singole aziende 
(Fig.3 a pag. 57). 

In peggioramento di ben 42 
punti rispetto a quanto rileva- 
to un anno fa anche i giudizi 
sull'andamento dei flussi di 
clientela, a causa della brevi- 
tà della stagione estiva e della 
quasi totale assenza del turismo 
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internazionale (Fig.4). | costi di 
approvvigionamento e i prez- 
zi di vendita vengono dati in 
flessione rispetto a un anno fa 
mentre decisamente negative 
risultano le valutazioni sulla di- 
namica dell'occupazione nel 
terzo trimestre dell’anno scorso 
(Fig.5) 

Per quanto attiene infine alle 
aspettative, quelle per il IV tri- 
mestre 2020 sono contraddi- 
stinte da forte pessimismo, in 
particolare riguardo alle perfor- 
mance economiche delle azien- 
de e all'occupazione. Il quadro 
di incertezza che caratterizza la 
congiuntura non consente di 
guardare ai prossimi mesi con 
troppa fiducia. Atteso un ritoc- 
co al ribasso dei listini. 

In sintesi, l'indicatore sintetico 
del clima di fiducia perde dun- 
que 32 punti nel confronto con 
il 2019. 


/ VAIO AO 
Coniugare 
gusto e salute 


La ristorazione scolastica si conferma un ambito strategico 
per educare ai sapori e promuovere stili alimentari corretti 


di Emilia Guberti 


oli sane 
abitudini alimentari è fonda- 
mentale” ere e la 
cresci le pre- 
fere com- 


ortamenti che 
nei primi anni di vita 
tendono a persistere nella vita 
adulta, condizionando la salu- 
te dell'individuo. 
Pur avendo informazioni e co- 
noscenze sulla sana alimen- 
tazione, non è sempre faci- 
le trasmetterla ai più piccoli 
ad esempio convincendoli a 
mangiare la frutta e la verdura 
oppure a ridurre il consumo di 
snack ricchi di zuccheri e gras- 
si, e il contesto sociale in cui 
siamo inseriti spesso favorisce 
la scelta di comportamenti 
alimentari non adeguati pro- 
posti con modalità diffuse e 
pervasive. Ma a scuola come a 
casa che fare per favorire nei 
ragazzi l'abitudine al consumo 
di una proposta alimentare 
capace di coniugare gusto e 
salute? 
Conoscere i fattori che influen- 
zano le preferenze alimentari 
e i relativi comportamenti è 
di cruciale importanza per in- 
traprendere azioni mirate ad 
instaurare abitudini alimentari 
virtuose fin dai primi anni di 
vita a casa come a scuola. 


Educare il gusto 


Il senso del gusto si è svilup- 


pato nel corso dell'evoluzione 
umana come sistema in grado 
di stabilire se i potenziali cibi 
fossero utili o dannosi. 

Le sostanze chimiche contenu- 
te negli alimenti, attivando re- 
cettori specifici, suscitano sen- 
sazioni gustative riconducibili 
a 5 gusti fondamentali: dolce, 
salato, umami, amaro ed aci- 
do. La percezione gustativa si 
arricchisce di altre componen- 
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ti olfattive, tattili, uditive e vi- 
sive, in grado di condizionare 
in vario modo il gradimento di 
un cibo. Un esempio per tutti 
una patatina per quanto sapi- 
da perderebbe gran parte del 
suo appeal se mancasse della 
croccantezza che solletica. 

La separazione tra sapori gra- 
diti e non graditi (cosa piace e 
cosa non piace) è innata (quin- 
di geneticamente codificata) 


ed è molto netta nei neonati 
e nei bimbi più piccoli. | cibi 
dolci sono in genere mol- 
to graditi la loro preferenza 
orienta verso cibi ad elevato 
contenuto calorico, quella per 
l'umami verso cibi ricchi di 
proteine, quella verso il sale 
verso cibi fonte di sali minera- 
li. Al contrario i gusti amaro e 
acido (non graditi) avrebbero 
la funzione di tenerci lontano 


da quanto può essere nocivo 
o tossico. 

Purtroppo questo programma 
genetico sviluppato nel cor- 
so di millenni durante i quali 
il problema era trovare suffi- 
cienti fonti alimentari, non si 
è adattato al contesto attuale 
in cui l'offerta di alimenti densi 
di energia si è fatta pressante 
e pressochè illimitata. 

Il nostro apparato sensoriale 
non ha avuto il tempo di adat- 
tarsi al cambiamento (l’evolu- 
zione è il risultato di un adatta- 
mento continuo all'ambiente 
che ci circonda, ma richiede 
tempi molto lunghi) e conti- 
nua a spingerci verso quanto 
ci serviva in tempi di scarsità. 
Da qui l'epidemia di malattie 


legate a cattiva ipera-alimen- 
tazione con obesità e diabete, 
già in età pediatrica ed il pa- 
radosso di un peso eccessivo 
accompagnato da una defi- 
cienza di alcuni micronutrienti 
essenziali. Quegli stessi di cui 
sono ricchi i vegetali i cui me- 
taboliti secondari (polifenoli, 
flavonoidi, isoflavoni, terpeni, 
glucosinolati) oltre ad esse- 
re nutraceutici, sono soven- 
te amari o tannici e sovente 
sgraditi specie ai più piccoli. 

Fortunatamente la. compo- 
nente genetica nella determi- 
nazione delle preferenze ali- 
mentari nell'uomo può essere 
fortemente modificata dall'e- 


sperienza, infatti crescendo 
acquisiamo preferenze verso 
alimenti che ci sono total- 
mente sgraditi quando siamo 
piccoli, quando cioè la com- 
ponente genetica è l'unica a 
dirigere le scelte. 

Dunque educare il gusto è 
possibile ed è importante in- 
cominciare a farlo appena 
possibile, In particolare biso- 
gna fare in modo di aumenta- 
re il consumo di verdure, ric- 
che di sostanze nutraceutiche. 
L'esperienza gustativa guida- 
ta dall'adulto, a casa come a 
scuola, è quindi molto impor- 
tante perché in grado di pro- 
durre una modifica necessaria 
della congenita percezione 
del gusto degli alimenti. 


Cominciare subito 
È ormai ampiamente dimo- 


strato come i comportamenti 
alimentari acquisiti nei primis- 
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simi anni di vita ten- 
dono a mantenersi 
anche in età adulta, 
ne consegue l'im- 
portanza di investire 
in questo periodo al 


qualità di vita anche 
degli adulti di domani 
attraverso un approccio 
più corretto col cibo. 
Esistono evidenze che le 
esperienze gustative svilup- 
pate dal bambino condizione- 
ranno le scelte alimentari nella 
vita da adulto, le preferenze 
stabilite nei primi 2-3 anni di 
vita tendono a mantenersi 
nell'età adulta. 

Di fatto già la vita fetale è im- 
portante nella determinazione 


an 
@ 


delle preferenze alimentari, 
mentre il fattore più impor- 
tante nel determinare la pre- 
ferenza di un bambino per un 
alimento durante lo svezza- 


pa 


”t 


c* 


fine di migliorare la. 


mento, è il fatto che gli sia fa- 
miliare. 

Ne consegue che è importan- 
te incominciare ad educare il 
gusto, attraverso il cibo, il più 
presto possibile, addirittura 
nel corso della gravidanza, 


quando attraverso il liquido 
amniotico il feto può fare co- 
noscenza dei sapori degli ali- 
menti ingeriti dalla mamma. 

Un altro momento particolar- 
mente importante è l'allat- 
tamento: i bambini allattati 
al seno, rispetto a quelli ali- 
mentati con latte artificiale, 
sono esposti ad un più ampio 
spettro di gusti che gradiran- 
no maggiormente Lo svez- 
zamento che rappresenta un 
momento di grande importan- 
za per incontrare nuovi sapori 
e che sarà determinante nella 
scelta degli alimenti anche a 
lungo termine. L'utilizzo della 
verdura per preparare le pap- 
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pe ha il vantaggio di abituare 
ad una vasta gamma di sapori 
e di “diluire” il contenuto ca- 
lorico totale del pasto, conte- 
nendo il rischio di un ecces- 
sivo apporto energetico, uno 
dei problemi più frequenti 
nei paesi occidentali. 

La neofobia 

È il rifiuto di provare nuovi 
alimenti/sapori è un mecca- 
nismo primitivo innato di dif- 
fidenza verso il nuovo; è un 
comportamento di protezio- 
ne, sviluppato a livello evolu- 
tivo, che tende a ridurre il ri- 
schio di ingerire sostanze che 
potrebbero essere dannose 
(tossine, cibi deteriorati), in- 
ducendo a scegliere alimenti 
familiari e sicuri. Quindi un 


poco di neofobia è un com- 
portamento normale. 
L'atteggiamento neofobico 
si manifesta con il rifiuto so- 
prattutto di verdure e frutta, 
ma anche di molti alimenti 
proteici di origine animale e 
può ridurre la qualità e la va- 
rietà della dieta. 

La neofobia alimentare inte- 
ressa circa il 20-30% dei bam- 
bini aumenta a partire dallo 
svezzamento, quando si in- 
troducono nella dieta nuovi 
alimenti, raggiungere un pic- 
co tra 2 e 6 anni, per poi di 
norma diminuire progressiva- 
mente in età adulta, tuttavia 
in alcuni casi permane più a 


lungo condizionando la va- 
rietà e il consumo di alimenti. 
Il bambino che non ha cono- 
sciuto vegetali dallo svezza- 
mento tenderà a respingerli 
con forza negli anni succes- 
sivi. 

In questo modo la neofobia 
porta ad un non sufficiente 
consumo di vegetali, frutta e 
proteine, mentre non c'è ne- 
ofobia per farine, zuccheri e 
grassi. 

Fortunatamente è possibile 
ridurre il rifiuto di alcuni ali- 
menti attraverso l'apprendi- 
mento: l'esposizione ripetuta 
e non forzata ad alimenti di- 
versi per abituare il bambino 
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al nuovo sapore, ha effetti 
positivi sul gradimento e sul 
consumo ed è probabile che 
tali alimenti siano accettati in 
seguito, purché non siano as- 
sociati a emozioni negative. 


Tollerare il rifiuto 


Certo sarebbe più facile dare 
ad un bambino i suo cibi pre- 
feriti: richiede poco tempo la 
famiglia sarà contenta che il 
bambino mangi volentieri, i 
rifiuti della mensa scolastica 
si ridurrebbero ma il prezzo 
sarebbe una perdita in ter- 
mini di salute e l'educazio- 
ne, anche quella alimentare, 


deve misurarsi anche con un 
certo grado di contrasto. È 
importante sapere che il ri- 
fiuto di un nuovo alimento 
è inversamente proporzio- 
nale al numero delle offerte 
di quell'alimento al bambino 
stesso. 

È altresì importante sottoli- 
neare come un lungo e pa- 
ziente training possa dare 
ottimi risultati: per ottenere 
che un bimbo si adatti ad un 
alimento che respinge sono 
necessarie almeno 7-8 espo- 
sizioni prima che il bambino 
lo accetti in modo stabile. 
Ma sapere che un investi- 
mento in tempo ora può poi 
portare a migliori condizioni 
di salute è un fatto impor- 


tante da ricordare per inco- 
raggiare chi si occupa dell'a- 
limentazione dei piccoli a 
perseverare. 

Infatti, come detto, le prefe- 
renze alimentari stabilite du- 
rante l'infanzia hanno impatto 
anche a lungo termine, specie 
per quanto riguarda il consu- 
mo alimenti come frutta e ver- 
dura o pesce. 

La ristorazione scolastica si 
conferma un'utile palestra per 
educare il gusto e promuovere 
salute, dove essenziale è l'al- 
leanza fra i diversi protagoni- 
sti:insegnanti, famiglie, risto- 
razione, enti locali ed aziende 
sanitarie. 


Un'annata 


Marzo 


Non poteva che concludersi con un magro bottino questa annata 
del nostro monitoraggio: la bufera che si è scatenata sul globo in- 
tero ha falcidiato anche la ristorazione. Nonostante questa inevita- 
bile premessa, va osservata una ripresa progressiva del numero dei 
contratti negli ultimi mesi, testimonianza di come, dopo lo shock 
(senza because...) inziale, anche il fuoricasa ha preso le misure e si 
è abituato a convivere con le restrizioni, senza rinunciare a guardare 
avanti e mettere in cantiere progetti e una voglia di ripresa che tutti 
ci auguriamo che il nuovo anno e il nuovo Governo possano facili- 
tare e sostenere. | numeri: 329 contratti e 123 imprese registrate ne 
2020, con la commerciale a superare per la prima volta negli ultimi 
anni con 128 contratti la scuola, che arriva a 96. Sono stati 47 invece 
i contratti ascrivibili alla sociosanitaria, 34 all'aziendale, 16 ai buoni 
pasto e 8 al vending. 


I NUOVI CONTRATTI DELLE IMPRESE ITALIANE 
DELLA RISTORAZIONE MODERNA 


Questa rilevazione riguarda i contratti acquisiti dalle imprese italiane 
della ristorazione collettiva, commerciale ed a catena, nonché dalle 
aziende emettitrici di buoni pasto viene aggiornata per ogni anno so- 
lare, e si sviluppa con cadenza mensile. Il censimento si basa su no- 
stre indagini ed interviste e sulle segnalazioni che ci pervengono dalle 
imprese interessate. Esso costituisce un efficace mezzo per divulgare 
le proprie attività commerciali e di sviluppo, ed anche un valido stru- 
mento di conoscenza del mercato; è tuttavia importante, per chi con- 
sulti la rilevazione, ricordare che essa non indica l'entità di ogni singolo 
contratto, ma solo il numero complessivo dei contratti acquisiti. Ogni 
azienda può liberamente e periodicamente comunicarci, per e-mail o 
fax, le acquisizioni effettuate, in maniera da offrire un panorama ag- 
giornato dell'andamento delle proprie acquisizioni. 
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Ristorazione collettiva 


Case di Cura, Cliniche, Ospedali 


CIMAS SRL 1 contratto precedente 
ELIOR RISTORAZIONE 1 contratto precedente 
EURORISTORAZIONE 2 contratti precedenti 
MARKAS 1 contratto precedente 


SERENISSIMA RISTORAZIONE 
SODEXO ITALIA 


3 contratti precedenti 


1 contratto precedente 


Case di riposo, Case Protette, 


Servizi assistenziali 


BAVONE LORIS 


CAMST 4 contratti 
+ COMUNE DI FIRENZE, SERVIZIO PASTI A DOMICILIO 

IN FAVORE DI PERSONE IN CARICO Al SERVIZI SOCIALI 

3 contratti precedenti 


CIRFOOD 4 contratti 
+ STRUTTURE RESIDENZIALI E SEMIRESIDENZIALI PER ANZIANI 
DI ROMA CAPITALE 
3 contratti precedenti 


COOPERATIVA SOCIALE COOSS 
MARCHE ONLUS SCPA 


1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


DUSSMAN SERVICE 3 contratti precedenti 
EGEA GLOBAL SERVICE 1 contratto precedente 
ELIOR RISTORAZIONE 1 contratto precedente 
EP SPA 1 contratto precedente 


FULL RESIDENCE 1 contratto 
+ INVA SPA - CENTRALE UNICA DI COMMITTENZA REGIONALE 
PER SERVIZI E FORNITURE VALLE D'AOSTA 


G.R.A. DI BERTAZZONNI PAOLO & C. SAS 1 contratto precedente 
LA GRECÌA COOPERATIVA SOCIALE 
MARKAS 


PASTORE SRL 2 contratti 
+ COMUNE DI CASAMASSIMA (BA), SERVIZIO DI RISTORAZIONE 
COLLETTIVA SCOLASTICA E PER GLI ANZIANI 

1 contratto precedente 


SANTA LUCIA SOC. COOP. 
SARCA CATERING SRL 
SERENISSIMA RISTORAZIONE 
SIARC SPA 

SIR SISTEMI ITALIANI RIST. SRL 
SODEXO ITALIA 

TURIGEST S.R.L. 


1 contratto precedente 
3 contratti precedenti 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 

7 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto pecedente 


1 contratto precedente 


Forze Armate e Corpi Militarizzati 


BIORISTORO ITALIA 1 contratto precedente 
DITTA DOMENICO VENTURA SRL 


DUSSMANN SERVICE 4 contratti 
+ MINISTERO DELL'INTERNO - DIREZIONE REGIONALE DEI VIGI- 
LI DEL FUOCO PER LA LIGURIA 

DIREZIONE REGIONALE DEI VIGILI DEL FUOCO, DEL SOCCORSO 
PUBBLICO E DELLA DIFESA CIVILE PER IL FRIULI VENEZIA GIULIA 
2 contratti precedenti 


1 contratto precedente 
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ELIOR RISTORAZIONE 2 contratti 
+ MINISTERO DELL'INTERNO DIREZIONE REGIONALE VVF 
EMILIA ROMAGNA 

1 contratto precedente 


EURORISTORAZIONE 1 contratto 
+ MINISTERO DELLA GIUSTIZIA - DIPARTIMENTO DELL'AMMINI- 
STRAZIONE PENITENZIARIA - PROVVEDITORATO REGIONALE 
DELLAMMINISTRAZIONE PENITENZIARIA PER IL PIEMONTE E 
LA VALLE D'AOSTA 


FABBRO FOOD 1 contratto 
+ MINISTERO DELLA GIUSTIZIA - DIPARTIMENTO DELLAMMINI- 
STRAZIONE PENITENZIARIA - PROVVEDITORATO REGIONALE 
DELLAMMINISTRAZIONE PENITENZIARIA PER LA SICILIA 


GLOBAL SERVICE 1 contratto 
+ GUARDIA DI FINANZA, CATERING VEICOLATO SEDE DI TORINO 


INNOVA SPA 


ITACA RISTORAZIONE E SERVIZI 1 contratto 
+ MINISTERO DELLA GIUSTIZIA - DIPARTIMENTO DELL'AMMINI- 
STRAZIONE PENITENZIARIA - PROVVEDITORATO REGIONALE 
DELLAMMINISTRAZIONE PENITENZIARIA PER LA SICILIA 


KLAS SERVICE SRL 2 contratti 
+ MINISTERO DELLA GIUSTIZIA - DIPARTIMENTO DELL'AMMINI- 
STRAZIONE PENITENZIARIA - PROVVEDITORATO REGIONALE 
DELLAMMINISTRAZIONE PENITENZIARIA PER LA LIGURIA 


LADISA SPA 1 contratto 
+ DIPARTIMENTO VIGILI DEL FUOCO - DIREZIONE REGIONALE 
VVF PUGLIA 

1 contratto precedente 


NOI SCS 3 contratti 
+ MINISTERO DELLA GIUSTIZIA - DIPARTIMENTO DELL’AMMINI- 
STRAZIONE PENITENZIARIA - PROVVEDITORATO REGIONALE 
DELL'AMMINISTRAZIONE PENITENZIARIA PER LA SARDEGNA 

2 contratti precedenti 


PASTORE SRL 
RAG. PIETRO GUARNIERI FIGLI SRL CDS ONLUS 


1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


COOPERATIVA SOCIALE 1 contratto precedente 
RITMO S.R.L. 1 contratto precedente 
SLEM SRL 3 contratti 


+ MINISTERO DELLA GIUSTIZIA - DIPARTIMENTO DELL’AMMINI- 
STRAZIONE PENITENZIARIA - PROVVEDITORATO REGIONALE 
DELL'AMMINISTRAZIONE PENITENZIARIA PER LA SARDEGNA 

2 contratti precedenti 


Mense Aziendali 


DUSSMANN SERVICE 2 contratti precedenti 
ELIOR 


GEMEAZ ELIOR 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
MARKAS SRL 1 contratto precedente 
NOI SOCIETÀ COOPERATIVA SOCIALE 1 contratto precedente 
SARCA CATERING SRL 


SERENISSIMA RISTORAZIONE 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
SH GESTIONI 1 contratto precedente 


S.L.E.M. SRL 


1 contratto precedente 


d. | Vinco PAIA i sii - MONECOT RR A 


Scuole Private ed Università 


AD-MAJORA SRL 1 contratto precedente 


ALTHEA SRL 1 contratto precedente 
CIRFOOD 1 contratto precedente 
CIMAS SRL 1 contratto precedente 
DUSSMANN SERVICE 1 contratto precedente 
RISTO 3 1 contratto precedente 


SERENISSIMA RISTORAZIONE 


Scuole Pubbliche 


1 contratto precedente 


ALL FOOD 1 contratto precedente 
CAMST 7 contratti precedenti 
CIMAS SRL 2 contratti 


+ COMUNE DI ANGUILLARA SABAZIA 
1 contratto precedente 


C.D.S. COOP. SOC. 1 contratto precedente 


CIRFOOD 6 contratti precedenti 
COCCODRILLO SOC. COOP. SOC. 1 contratto precedente 
COMPASS GROUP 1 contratto 


+ ER.GO AZIENDA REGIONALE PER IL DIRITTO 
AGLI STUDI SUPERIORI 

COT RISTORAZIONE 

CSF COSTRUZIONI E SERVIZI SRL 
DIAPASON SOC. COOP. 
DUSSMANN SERVICE 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
2 contratti precedenti 
7 contratti precedenti 


EP SPA 2 contratti precedenti 
EURORISTORAZIONE 2 contratti precedenti 
EUTOURIST 1 contratto precedente 
FERRARA SRL 1 contratto precedente 


FULL RESIDENCE 1 contratto 
+ INVA SPA - CENTRALE UNICA DI COMMITTENZA REGIONALE 
PER SERVIZI E FORNITURE VALLE D'AOSTA 
GEMEAZ ELIOR 


GEMOS SOC. COOP. 
GLOBAL SERVICE 


2 contratti precedenti 
2 contratti precedenti 


1 contratto precedente 


GMA RISTORAZIONE 

GRA DI BERTAZZONI PAOLO&C SAS 
ITACA RISTORAZIONE E SERVIZI 
ITALCATERING 


ITALIA CHEF 1 contratto 
+ COMUNI DI CHIEVE, CREMOSANO, PIZZIGHETTONE E VAILATE (CR) 
IRIDE SOC. COOP. SOCIALE 1 contratto precedente 


LA CASCINA GLOBAL SERVICE 


LA MEDITERRANEA SOC. COOP. 
+ COMUNE DI CAIAZZO 

2 contratti precedenti 

LADISA 


MARKAS 


NOI SOCIETÀ COOPERATIVA SOCIALE 2 contratti 
+ CENTRALE UNICA DI COMMITTENZA SELE, PICENTINI 

1 contratto precedente 

PASTORE SRL 1 contratto 
+ COMUNE DI CASAMASSIMA (BA), SERVIZIO DI RISTORAZIONE 
COLLETTIVA SCOLASTICA E PER GLI ANZIANI 


1 contratto precedente 
3 contratti precedenti 
1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


3 contratti 


1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


RISTOSERVICE 1 contratto precedente 
SARCA CATERING 1 contratto precedente 
SCAMAR 1 contratto 


+ COMUNE DI SUBBIANO (AR) 
SERCAR RISTORAZIONE COLLET. SPA 


SERENISSIMA RISTORAZIONE 
SLEM SRL 
SOC COOP AVVENIRE COOP SOC ONLUS 


SODEXO ITALIA SPA 
+ COMUNE DI LENTATE SUL SEVESO (MB) 
14 contratti precedenti 


2 contratti precedenti 
2 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


15 contratti 


TURIGEST SRL 1 contratto precedente 
UNION CHEF SRL 1 contratto precedente 
VIVENDA SPA 4 contratti precedenti 


VS SRL SOC. UNIPERSONALE 1 contratto precedente 


/4 


Ristorazione commerciale 


Ristorazione commerciale e esercizi urbani 


e centri commerciali 


ALICE PIZZA 1 contratto precedente 
ALL’ANTICO VINAIO 1 contratto precedente 
AMBASCIATA LIGURE 1 contratto precedente 
ANTICA FOCACCERIA SAN FRANCESCO 1 contratto precedente 
AUGUSTA MEDITERRANEO 1 contratto precedente 
BONETTI 1 contratto precedente 
BURGEZ 1 contratto precedente 
CALAVERA 2 contratti precedenti 
CARNE (DIVERSAMENTE MACELLAI) 1 contratto precedente 
CIGIERRE 6 contratti precedenti 


CIOCCOLATITALIANI 
DISPENSA EMILIA 
DOMINO'S PIZZA 
DOPPIO MALTO 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
3 contratti precedenti 


1 contratto precedente 


ELIOR 1 contratto precedente 
FUSTO MILANO 1 contratto precedente 
GIACOMO GASTRONOMIA 1 contratto precedente 


GRUPPO UNES 
HODDIE HOT DOG 


1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


HUM.US 1 contratto precedente 
IL MORO 1 contratto precedente 
INGRANDE 1 contratto precedente 
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LA PIADINERIA 9 contratti precedenti 
LÒWENGRUBE KLEIN 1 contratto precedente 
JOLLIBEE 1 contratto precedente 
KFC 5 contratti 
+ POMEZIA 

4 contratti precedenti 

LA PIADINERIA 5 contratti precedenti 
MCDONALD'S 5 contratti 
+ VALENZA 

4 contratti precedenti 

MISCUSI 1 contratto precedente 
NIMA SUSHI 1 contratto precedente 
NORDSEE HOLDING 1 contratto precedente 
PESCARIA 1 contratto 
+ NAPOLI 


PESCHERIA DI NAPOLI 
PIE - PIZZERIA ITALIANA ESPRESSA 


1 contratto precedente 


2 contratti precedenti 


POLLO CAMPERO 1 contratto 
+ C/O IL GIGANTE MONZA 

POKE HOUSE 4 contratti precedenti 
RAFAEL 1 contratto precedente 


RICE BALL HOUSE 
ROADHOUSE RESTAURANT 


1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


ROSSOCAFÈ 1 contratto precedente 
ROSSOPOMODORO 3 contratti precedenti 
SHINTO 1 contratto precedente 
SIGNORVINO 2 contratti 


+ NAVIGLI MILANO 
+ FIDENZA VILLAGE (PR) 


SUSHIKO 1 contratto precedente 
TEMAKINHO 1 contratto precedente 
THE MEATBALL FAMILY 1 contratto precedente 
VERA 8 contratti 


+ 2 ROM'ANTICA C/O CC FIORDALISO ROZZANO (MI) 


Siti in Concessione 


CHEF EXPRESS 

CIRFOOD 

COT RISTORAZIONE 

DFF SRL 

ELIOR RISTORAZIONE 
FABBRO SPA 

FD SRL 

FAST EAT ITALY SRL 

GEMEAZ ELIOR 

GESTIONE SERVIZI INTEGRATI 
HOTEL RISTORANTE CELESTINO SNC 
MAPI SRL 

MCDONALD'S 

KOHI TOKYO 1982 
RISTOSYSTEM S.A.S. 
SERENISSIMA RISTORAZIONE 
SIRIO 

STEFANO FANTI & C. SAS 
SVILUPPO LEGGERO SRL 


2 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 

2 contratti precedenti 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
1 contratto precedente 
15 contratti precedenti 
1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


Buoni pasto per Imprese e Società private 


EDENRED 
PIÙ BUONO SRL 


1 contratto precedente 


1 contratto precedente 


SODEXO MOTIVATION SOLUTION ITALIA 1 contratto precedente 


+ 1 ROM'ANTICA CORSO XXII MARZO, MILANO 

+ 1 ROM'ANTICA PIAZZA MONTE GRAPPA, VARESE 

+ 1 ROM'ANTICA C/O CC MONTEBELLO, MONTEBELLO DELLA 
BATTAGLIA (PV) 

+ 2 ROM'ANTICA C/O CC IL CENTRO, ARESE (MI) 

+ 1 ROM'ANTICA C/O CC I PETALI REGGIO EMILIA 


VERO CAFFÈ 1 contratto precedente 


VIVI 1 contratto precedente 


WAGAMAMA 
+ SERRAVALLE DESIGNER OUTLET 
1 contratto precedente 


2 contratti 


Buoni pasto per Enti Pubblici 


EDENRED 2 contratti precedenti 


Buoni pasto elettronici e card 


CIRFOOD SC 1 contratto precedente 
DAY RISTOSERVICE SPA 1 contratto precedente 
EDENRED 9 contratti 


+ LIVENZA TAGLIAMENTO ACQUE SPA 
+ ACQUA NOVARA VCO SPA 

+ BRESCIA MOBILITA' SPA 

6 contratti precedenti 


Vending 


EURORISTORAZIONE 1 contratto precedente 
FABBRO FOOD SPA 1 contratto precedente 
GRUPPO ARGENTA SPA 3 contratti precedenti 


MASTRIA VENDING SRL 


SCATTOLIN DISTRI. AUTOMATICA SRL 
+ COMUNE DI CASSANO D'ADDA (MI) 


1 contratto precedente 
1 contratto precedente 


| crescere 


LORENZO CICCONI MASSI RENATO KIZITO SESANA 


AMAN 


l ” i Per ricevere questo calendario 
Ristorando con Amani per garantire casa, scuola e salute AganiOng One 


ai bambini e alle bambine di strada di Nairobi, Kenya e Lusaka, Zambia. . i 
Ag . : ) i Via Tortona 86, 20144 Milano 

Questo calendario è dedicato al centro Mthunzi che da vent‘'anni, tel. +39 02 48951149 

a Lusaka, accoglie bambini di strada altrimenti senza speranza. bottega@amaniforafrica.it 

| proventi sono destinati a loro. www.amaniforafrica.it 


dD 4... ((/. imprese — noritor A 


Contratti monitorati 


VA a 


I Segmenti della ristorazione moderna 


Case di cura, cliniche, ospedali 9 
Case di riposo, case protette, servizi assistenziali 38 
Totale Ristorazione Collettiva 47 
Forze armate e corpi militarizzati 24 
Ristoranti aziendali ed interaziendali 10 
Totale Ristorazione Collettiva Aziendale 34 
Scuole private ed Università 7 
Scuole pubbliche 89 
Totale Ristorazione Scolastica 96 
Esercizi urbani e centri commerciali 93 
Esercizi in concessione 35 
Totale Ristorazione Commerciale 128 
Imprese e società private 3 
Enti pubblici 2 
Buoni pasto elettronici e card 11 
Totale Buoni pasto 16 
Vending 8 
Totale contratti monitorati 329 


VA 
6 


; (e 
+1 È - 
"| (A ge a 

1 «e «e x id L 


| 05ES 


È en 


Società monitorate al ST dala ei 


ij AD-MAJORA SRL 


VA ALICE PIZZA 

ci ALLANTICO VINAIO 
Ul ALL FOOD 

Sg ALTHEA SRL 
AMBASCIATA LIGURE 


ANTICA FOCACCERIA 
SAN FRANCESCO 


BAVONE LORIS 

BIORISTORO ITALIA 

U BONETTI 

ili BRIANZA ENERGIA AMBIENTE SPA 
i BURGEZ 

i, CALAVERA 

il CAMPLUS 

ig CARNE (DIVWRSAMENTE MACELLAI) 
ig C.D.S. COOP. SOC 

UA CHEF EXPRESS 


Hum.us 


McDonald's 
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Old Wild West, America 


(ig CIGIERRE Graffiti, Temekinho 


4 CIMAS SRL 
Ze CIOCCOLATITALIANI 
vai CIRFOOD 


ee) COCCODRILLO SOC. COOP. SOC. 


COOPERATIVA SOCIALE COOSS 
MARCHE ONLUS SCPA 


N 
w 


228 COT RISTORAZIONE 
eil, CSF COSTRUZIONI E SERVIZI SRL 


Yi DAY RISTOSERVICE SPA 

2A DFF SRL 

zi: DIAPASON SOC. COOP. SOC. 
222, DISPENSA EMILIA 

co DOMINO'S PIZZA 

cili DOPPIO MALTO 

cz DUSSMANN SERVICE SRL 

ce EDENRED 

eZ EGEA GLOBAL SERVICE 


“I 


‘Ristorando 


storando è \a rivista di 

a ristorazione moderna 
ormidabile strumento 
per gli operatori del 
punto diincontro 
a e offerta di servizi 


Da 25 anni, RI 
RESI: Ar iMEtieTA riferimento dell 
organizzata € uni 
di aggiornamento 
e oltre che UN 


settor 
co tra domandò 


strategi 
di ristorazione 


NOME: aa iaia 
Desidero abbonarmi per un anno (10 numeri) al prezzo di € 60,00 COLON iii 
[_] Allego assegno bancario intestato a EDIFIS Srl - Viale Coni Zugna, 71 - 20144 Milano da severisizezioizie eee ezenio see ezezenioszzezezionezizizioioionioe 
NOIFIZZO...........cetrtrcrcerereeeecere rece eece resse nieecenzeni 
Verso l'importo direttamente sul c/c postale n. 36640209 N. Civico.......... Cap. PFOV....... ii 
intestato a EDIFIS Srl - Viale Coni Zugna, 71 - 20144 Milano (Allego Bollettino) Località 
Carta di Credito: Prefisso........... TelefoNO....................eserrerrerieniene 
|_] Visa |_] Mastercard Eurocard CartaSì Flccheei 
È i PartitalVA:;cnn ana icona 
LA (PARE e ST lucidi [SRO SIRCRIE SERRE 0 ME AR SRO | E-mail: 
Data discolena = ii Li ew [Tm le 
bibi /-G....i....i Timbro e Firma... 


Per una risposta immediata anticipare via fax al n. 02-3451231 ale 
o via mail: abbonamenti@edifis.it 


EDIFIS 


Edifis Srl © Viale Coni Zugna, 71 * 20144 Milano * Tel. 02 3451230 * Fax 02 3451231 


PASTORE 

PESCHERIA DI NAPOLI 

PIE - PIZZERIA ITALIANA ESPRESSA 
PIÙ BUONO SRL 

E POLLO CAMPERO 

POKE HOUSE 


RAG. PIETRO GUARNIERI FIGLI SRL 
CDS ONLUS COOPERATIVA SOCIALE 


jl RICE BALL HOUSE 
RISTO 3 

RISTOSYSTEM S.A.S. 
RISTOSERVICE 

RITMO SRL 

ROADHOUSE RESTAURANT 

fl ROSSOCAFFÈ 
ROSSOPOMODORO 

dj SANTA LUCIA SOC. COOP. SOC. 
SARCA CATERING SRL 


EURORISTORAZIONE 
EUTOURIST 

FABBRO SPA 

FAST EAT ITALY SRL 
FD SRL 

FERRARA SRL 


FULL RESIDENCE 


FUSTO MILANO 


GEMEAZ ELIOR 


GEMOS SOC. COOP. 


GESTIONE SERVIZI INTEGRATI 


GIACOMO MILANO Giacomo Gastronomia 
GLOBAL SERVICE SRL 
GMA RISTORAZIONE 


GRA DI BERTAZZONI PAOLO&C SAS 


GUIDO SRL Augusta Mediterraneo J SCAMAR | 
: SCATTOLIN DISTRIBUZIONE 
GRUPPO ARGENTA SPA AUTOMATICA SRL l _| 
GRUPPO LUCA GUELFI Rafael mt 
SERCAR RISTORAZIONE COLLETTIVA 
GRUPPO UNES Viaggiator Goloso SPA | 
liane aa SERENISSIMA RISTORAZIONE | 
SHINTO | 
HOTEL RISTORANTE CELESTINO SNC SH GESTIONI SRL | 
IL MORO SIARC | 
INGRANDE SIGNORVINO 5 
SIR SISTEMI ITALIANI 
INNOVA SPA RISTORAZIONE SRL __| 
ITACA RISTORAZIONE E SERVIZI SIRIO | 
ITALCATERING Sii Di 
CONIARE SOC COOP AVVENIRE COOP. 
RSESPRER SOCIALE ONLUS 
JOLLIBEE 
KFC negri. E 
SODEXO MOTIVATION SOLUTION 


ITALIA 

STEFANO FANTI & C. SAS 
SUSHIKO 

SVILUPPO LEGGERO SRL 
THE MEATBALL FAMILY 
TURIGEST SRL 

UNION CHEF SRL 

VERA Rom'antica 
VERO CAFFÈ | 
VIVI Le Serre by ViVi 
cdl cirio VS SRL SOC. UNIPERSONALE di 


MCDONALD'S 
a WAGAMAMA 
MISCUSI n 


NIMA SUSHI 

NOI SOCIETA’ COOPERATIVA SOCIALE 
NORDSEE HOLDING Go! Fish 
ERRIRRE SRO 


KLAS SERVICE SRL 
KOHÎ TOKYO 1982 

LOWENGRUBE 

LA CASCINA GLOBAL SERVICE 

LA GRECÌA COOPERATIVA SOCIALE 
LA MEDITERRANEA SOC. COOP. 

LA PIADINERIA 

LADISA 

PIAPISRL 

MARKAS SRL 
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DrSchar 
Foodservice 


Dr. Schàr S.p.A. 

Winkelau 9 

39014 Burgstall (BZ) Italia 

Tel. +39 0473 293595 

Fax +39 0473 293649 
foodservice.it@drschaer.com 
www.drschaer-foodservice.com 


ARREDAMENTO 
E PROGETTAZIONE 


fa AUGUSTO 


Augusto S.r.l. 

Centro direzionale Zipa 
Viale dell'Industria, 5 
60035 Jesi (AN) 

Tel. + 390731 288021 
Fax + 39 0731 288024 
info@augustocontract.com 
www.augustocontract.com 


Costa Group 

Via Valgraveglia Z.A.I. 
19020 Riccò del Golfo (SP) 
Tel. +39 0187 769309 
Fax +39 0187 769308 
info@costagroup.net 
www.costagroup.net 


ege 
People-centric innovation 


IFI S.p.A. 

Divisione Contract 

Strada Provinciale Feltresca 70 
61010 Rio Salso (PU) 

Tel. +39 0721 905281 
info@îfi.it - www..ifi.it 


SPAZIO 
FUTURO 


Spazio Futuro 

Via Carlo Bazzi, 49 

20141 Milano 

Tel. +39 02 89540444/6050 
Fax +39 02 8435450 
www.spaziofuturo.it 


AIGRIM 


Associazione Imprese 
Grande Ristorazione 
Multilocalizzate 


AIGRIM 

Sede Operativa 

Viale Coni Zugna, 71 

20144 Milano 

Tel. +39 02 38292046 
segreteria@aigrim.it 

Sede Legale 

Piazza G. G. Belli, 2 - 20153 Roma 


TAN 


Angem 

Via Barozzi, 7 - 20122 Milano 
Tel. +39 02 76281537 

Fax +39 02 76280761 
info@angem.it 
www.angem.it 


- 
(__'Anseb 


ANSEB 

Piazza Belli, 2 

00153 Roma 

Tel. +39 06 583921 
Fax +39 06 5818682 
info@anseb.com 
www.anseb.it 


Consiglio 

PA, Nazionale dei 
Centrì Commerciali 
| , ULI 


CNCC 

Via Orefici, 2 - 20123 Milano 
Tel. +39 02 83412120 

Fax +39 02 83412129 
info@cncc.it - www.encc.it 


map pre 


[o sArzatalala 
(iteticsi 


Efcem Italia 

Via Matteo Bandello, 5 
20123 Milano 

Tel. +39 02 43518826 
efcemitalia@efcemitalia.it 


20 
FIPE 
N27 


FIPE 

Piazza Belli, 2 - 00153 Roma 
Tel. +39 06 583921 

Fax +39 06 5818682 
info@fipe.it - www.fipe.it 


ALIMENTI SENZA GLUTINE ASSOCIAZIONI DI CATEGORIA W& 


iegacnop 
PRODUZIONE 
a SERVIZI 


Legacoop 

Via G.A. Guattani, 9 - 00161 Roma 
Cell. + 39 329 0351621 

Tel. + 39 06 84439300/521 
legacoop.produzione-servizi.coop 


AUTOMAZIONE BEVANDE 
E ALIMENTI 


IO 
bevo 


DRINKPLASTICFREE 


General Beverage S.r.l. 


Zona Industriale P.I.P. Loc. Novoleto - 54027 Pontremoli (MS) 


Tel. +39 0187 832305 

Fax +39 0187 461368 

numero verde: 800 850 900 
info@iobevo.com - www.iobevo.com 


AZIENDE DI 
RISTORAZIONE COLLETTIVA 


camst: 


group 


Camst Group 


Via Tosarelli, 318 - 40055 Villanova di Castenaso (BO) 


Tel. +39 051 6017411 
Fax +39 051 6053502 
Www.camstgroup.com 


CIRFOOD 


CIRFOOD 

Via Nobel, 19 - 42124 Reggio Emilia 
Tel. +39 0522 53011 

Fax +39 0522 530100 
info@cirfood.com - www.cirfood.com 


#3 Eurest 


Compass Group Italia S.p.A. 
Via Scarsellini, 14 - 20161 Milano 
Tel. +39 02 480531 

Fax +39 02 48053322 
wwwW.compass-group.it 


pr» 


Dussmann 


Dussmann Service S.r.l. 

Via Papa Giovanni XXIII, 4 scala A 

24042 Capriate S. Gervasio (BG) 

Tel. +39 02 91518 - Fax +39 02 91518499 
www.dussmann.it 


3.2021 Ristorando 


elior @ 


Elior Ristorazione S.p.A. 

Via Privata Venezia Giulia, 5/A - 20157 Milano 
Tel. +39 02 390391 

Fax +39 02 39000041 

info@elior.com 

www.elior.it 


Gemeaz 
—— elior — 


Gemeaz Elior S.p.A. 

Via Privata Venezia Giulia, 5/A 20157 Milano 
Tel. +39 02 390391 

Fax +39 02 39000041 
infogemeaz@gemeaz.it 

www.gemeaz.it 


LS 
* 


I.F.M. Industrial Food Mense S.p.A. 
Centro Direzionale Napoli - isola F4 

Via G. Ponzio 

80143 Napoli - Italia 

Tel. +39 081 7341271 

Fax +39 081 7347004 
ifm@ifmspa.com 

www.ifmspa.com 


Markas S.r.l. 

Via Macello, 61 

39100 Bolzano 

Tel. +39 0471 307611 
Fax +39 0471 307699 
it@markas.com 
www.markas.com 


f Pellegrini 


Pellegrini S.p.A. 

Via Lorenteggio, 255 
20152 Milano 

Tel. +39 02 89130.1 

Fax +39 02 89125922 
www.gruppopellegrini.it 


Serenissima Ristorazione S.p.A. 
Via della Scienza, 26/A 

36100 Vicenza 

Tel. +39 0444 348400 

Fax +39 0444 348384 
ufficioclienti@grupposerenissima.it 
www.grupposerenissima.it 


* 
sodexo 


QUALITY OF LIFE SERVICES 


Sodexo Italia S.p.A. 

Via Fratelli Gracchi, 36 

20092 Cinisello Balsamo (MI) 
Tel. +39 02 69684.1 

Fax +39 02 6887169 
www.sodexo.com 


AZIENDE DI RISTORAZIONE 
COMMERCIALE IN CONCESSIONE 


de 


AUTOGARIU 


Autogrill S.p.A. 

Centro Direzionale Milanofiori Strada 5, Palazzo Z 
20089 Rozzano (MI) 

Tel. +39 02 48263250 

www.autogrill.com 


Burger King Restaurants Italia S.r.l. 
Strada 1, Palazzo F4 

Milanofiori - 20090 Assago (MI) 

Tel. +39 02 32061235 
franchising@burgerking.it 
www.burgerking.it 


che 
express 


Chef Express S.p.A. 

Sede Legale e Amministrativa: 

Via Modena, 53 

41014 Castelvetro di Modena (MO) 
Tel. +39 059 754711 

Fax +39 059 754700 


Sede di Roma: 

Via Giolitti, 50 - 00185 Roma 

Tel. +39 06 477851 -059 754711 
Fax +39 06 4814429 - 059 754700 
info@chefexpress.it 


CIRFOOD 
RETAIL 


CIRFOOD RETAIL 

Via Nobel, 19 

42124 Reggio Emilia 
Tel. +39 0522 53011 
Fax +39 0522 530100 
info@cirfood.com 
www.cirfood.com 


areas 


MyChef - RISTORAZIONE COMMERCIALE S.p.A. 
Centro Uffici San Siro 

Via Caldera, 21 - Edificio E - Ala 2 

20153 Milano 

Tel. +39 02 3909951 

Fax +39 02 3552234 

info.italia@areas.com 

www.it.areas.com 


Roadhouse 


Roadhouse Grill Italia S.r.l. 

Via Modena, 53 

41014 Castelvetro di Modena (MO) 
Tel. +39 059 754811 

Fax +39 059 754493 
info@roadhousegrill.it 


STA 
(1) 


SIRIO 


ALA TUA STIMAA 
Sirio S.p.A. 
Via Filippo Re, 43-45 
48124 Fornace Zarattini (RA) 
Tel. +39 0544 502414 
Fax. +39 0544 502488 
info@siriobar.it- www.siriobar.it 


BUONI PASTO 


MORSE LIVE Bi Ance 

BluBe 

Piazza Adriano Olivetti, 3 
20139 Milano 

Tel. +39 02 3454191 
Fax +39 02 34541955 
www.blube.it 


II YES! 
TICKET 
Yes Ticket S.r.l. 
Sede legale: 


Via Quintino Sella, 3 
20121 Milano 


Sede operativa: 

Via Ippolito Rosellini, 12 

20124 Milano 

Tel. +39 02 87178975 

Fax +39 02 21115319 
clienti@yes-ticket.it - www.yes-ticket.it 


@ Ticket 


Restaurant® 


Ticket Restaurant 

Edenred Italia S.r.l. 

Via Giovanni Battista Pirelli, 18 
20124 Milano 

Tel. +39 02 269041 

www. ticketrestaurant.it 
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CARRELLI TERMICI 


mona 


PRODUCTION 


Rational Production S.r.l. 

Via L. Galvani, 7/H 

24061 Albano S. Alessandro (BG) 
Tel. +39 035 4521203 

Fax +39 035 4521983 
info@rationalproduction.com 
www.rationalproduction.com 


CONTENITORI E PIATTI 


IN ALLUMINIO 


CONTITAL 


Contital S.r.l. 

Via Appia km 192.358 

81052 Pignataro Maggiore (CE) - Italia 
Tel +39 0823 873-111 
sales@contital.com 

www.contital.com 


CENTRALI D'ACQUISTO 


cutanza pes la ivrea 


Dac S.p.A. 

Via G. Marconi, 15 
25020 Flero (BS) 

Tel. +39 030 2568211 
Fax +39 030 2568340 
info@gruppodac.eu 
www.gruppodac.eu 


44 
MARR 


Marr S.p.A. 

Via Spagna, 20 

47900 Rimini 

Tel. +39 0541 746111 
Fax +39 0541 742422 
www.marr.it 


METRO Italia Cash and Carry S.p.A. 
Via XXV Aprile, 25 

20097 San Donato Milanese (MI) 

Tel. dall'Italia: 800.800.808 

Tel. dall'estero: +39 091 9885422 
servizio.clienti@metro.it 

www.metro.it 


CONSULENZE 


PREbGETTA 


Progetta sc 

Via Lodovico il Moro, 159 
20142 Milano 

Tel. +39 02 89122357 
Fax +39 02 89122247 
progetta@progetta.mi.it 
www.progetta.mi.it 


CUCINE PROFESSIONALI 


GR O UP 


Ali Group S.r.l. 

Via Gobetti 2a 

Villa Fiorita 

20063 Cernusco sul Naviglio (MI) 
Tel. +39 02 921991 

Fax +39 02 92142490 
info@aligroup.it 

www.aligroup.it 


ITALIAN CULINARY ART 
Lotus S.p.A. 

Food Catering Equipment 

Via Calmaor, 46 - 31020 San Vendemiano (TV) 
Tel. +39 0438 778020 - Fax +39 0438 778277 
lotus@lotuscookers.it - www.lotuscookers.it 
LOTUS APP per iPhone e Android: Lotus S.p.A. 


alleGrini. 


TOP CLEAN SOLUTIONS 


Allegrini S.p.A. 

Vicolo Salvo D'Acquisto, 2 - 24050 Grassobbio (BG) 
Tel. + 39 035 4242111 - Fax + 39 035 526588 
info@allegrini.com - www.allegrini.com 


EQUIPMENT 


robot coupe 


Robot Coupe Italia S.r.l. 
Via Stelloni Levante, 24/a - 40012 Calderara di Reno (BO) 
Tel. +39 051 726810 - www.robot-coupe.it 


ANGELO PO 


A Marmon/Berkshire Hathaway Company 


Angelo Po Grandi Cucine S.p.A. 
s/s Romana Sud, 90 

41012 Carpi (MO) 

Tel. +39 059 639411 

Fax +39 059 642499 
www.angelopo.it 


Electrolux 


PROFESSIONAL 


Electrolux Professional S.p.A. 
V.le Treviso, 15 

33170 Pordenone 

Tel. +39 0434 380854 

Fax +39 0434 385854 
www.electroluxprofessional.com 


IRINOX 


Irinox S.p.A. 

Via Madonna di Loreto, 6/B 
31020 Corbanese di Tarzo (TV) 
Tel. +39 0438 5844 

Fax +39 0438 5843 
irinox@irinox.com 
www.irinox.com 


FOOD & BEVERAGE 


(Za 


Barilla FoodService 
Soluzioni ristorative 

Via Mantova, 166 - 43122 Parma 
Numero verde 800388288 
www.barillafoodservice.it 


CONGR 


L'ORTOFRUTTA FRESCA PER LA RISTORAZIONE ITALIANA 
Conor S.r.l. 

Via delle viti 5 - 40127 Bologna 

Tel. +39 051 9941111 - Fax +39 051 19936796 
info@conorsrl.it - www.conorstl.it 


Pn 


CULTURA DEL GUSTO 


Cupiello 

Riviera di Chiaia, 215 

80100 Napoli - Italy 

Tel. +39 081 400816 

Fax +39 081419059 
gestioneclienti@fresystem.com 
www.cupiello.com 
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INALCA S.p.A. 

Via Spilamberto, 30/c- 41014 Castelvetro di Modena (MO) 
Tel. +39 059 755111 - Fax +39 059 755517 
info@inalca.it 


(OROGEL) 


"i 


OROGEL S.p.A. 

Via Dismano, 2600 - 47522 Cesena (FC) 

Tel. +39 0547 3771 - Fax +39 0547 377016 
www.orogel.it - info@orogel.it 


PRODUTTRICE DI PASTA FRESCA SURGELATA, 
SUGHI SURGELATI E PIATTI PRONTI SURGELATI 


Surgital S.p.A. 

Via Bastia, 16/1 - 48017 Lavezzola (RA) 

Tel. +39 0545 80328 - Fax +39 0545 80121 
surgital@surgital.it 

www.surgital.com 


LAINOX 


LAINOX Ali Group S.r.l. 

Via Schiaparelli, 15 Z.I. S. Giacomo di Veglia 
31029 Vittorio Veneto (TV) Italy 

Tel. +39 04389110 

Fax +39 0438 912300 

lainox@lainox.it - www.lainox.it 


RATIONAL 


Rational Italia S.r.l. 

Via Impastato, 22 - 30174 Mestre (VE) 

Tel. +39 041 8629050 

Fax +39 041 5951845 

info@rational-online.it- www.rational-online.com 


FORNITURE PER RISTORAZIONE 


x («lO , 
FiveServices 
Five Services 
Via G. Amendola, 5 - 20037 Paderno Dugnano (MI) 


Tel. +39 02 91476767 
info@fiveservices.com - www.fiveservices.com 


ASDS 


simplify your work 
POLIBOX' 
I ee 


S.D.S. Società 

di Distribuzione & Servizi S.r.l. 

Via Campo dei Fiori, 13 - 20014 Vittuone (MI) 
Tel. +39 02 37074200 - Fax +39 02 37074208 
sds@grupposds.it- www.grupposds.it 


GESTIONE INTEGRATA RIFIUTI 


adriaticaoli 


Adriatica Oli S.r.l. 

C.da Cavallino, 39 - 62010 Montecosaro (MC) 

Tel. +39 0733 229080 - Fax +39 0733 229093 
segreteria@adriaticaoli.com - www.adriaticaoli.com 


LAVAGGIO STOVIGLIE E PENTOLE 


7 COMENDA 


TO CLEAN. WITH CARE. 


Comenda Ali Group S.r.l. 

Via Galileo Galilei, 8 - 20060 Cassina de' Pecchi (MI) 
Tel. +39 02 95228.1 - Fax +39 02 9521510 
www.comenda.eu 


The cisan solution 


Meiko Italia S.r.l. 

Via Emilio Gallo 27 - Z.I. Chind - 10034 Chivasso (T0) 
Tel. +39 011 91902 r.a. - Fax +39 011 9196215 
info@meikoitalia.it- www.meiko.it 


NOLEGGIO POSATE 


Al ClearKit 


Clearkit 

Via Giovanni Donghi, 8 - 20811 Cesano Maderno (MB) 
Tel. 0362 687643 

commerciale@clearkit.it - www.clearkit.it 


SERVIZI INTEGRATI 


Ù 


Dussmann 


Dussmann Service S.r.l. 

Via Papa Giovanni XXIII, 4 scala A 

24042 Capriate S. Gervasio (BG) 

Tel. +39 02 91518 - Fax +39 02 91518499 
www.dussmann.it 
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SOFTWARE 


“EE 


AXIOS) 


informatica 


SOLUZIONI 19 ORMATICHE 
ben LA, RIETORADONE COLLETTRO 


Axios Informatica S.r.l. 

Via Bach, 7 - 36061 Bassano del Grappa (VI) 
Tel. +39 0424 227546 

Fax +39 0424 586284 

comunita@axios.it 

www.axiosinformatica.it 


fe= 
GAMBA BRUNO 


Gamba Bruno S.p.A. 

Via Gambirasio, 12 - 24126 Bergamo (BG) 
Tel. +39 035 274011 

Fax +39 035 221441 
info@gambabruno.it 
www.gambabruno.it 


IMNYTEC.com 


Mytec S.r.l. 

Sede operativa 

Via Caravaggio 28/A 
20832 Desio (MB) Italy 
Tel. +39 039 9466362 
info@mytec.com 
www.mytec.com 


risto CA) 


Ristocloud Group Srl 

Via Risorgimento 20 

37019 Peschiera del Garda (VR) 
Tel. + 39 045 6402881 

Fax +39 045 6402872 
info@ristocloudgroup.com 
www.ristocloudgroup.com 


PDERENISSIMA 


Serenissima Informatica SpA 
Via Croce Rossa, 5 

35129 Padova (PD) 

Tel. +39 049 829 1111 

Fax +39 049 829 1209 
info@serinf.it 

www.serinf.it 


$4 ZUCCHETTI 


Zucchetti 

Via Solferino, 1 - 26900 Lodi 
Tel. +39 0371 594 2444 
market@zucchetti.it 
www.zucchetti.it 


COMUNICARE È IMPORTANTE 
basta scegliere il mezzo giusto 


la pubblic|ERSTRNAtdli® ndo vale di 

più perché AMERNNErIetta con inte- 

resse dalla WIE WUltima pagina e 

tra i suoi molti {(SiyEsi sono tutti i tuoi 
clienti. 


Per informazioni sulla pubblicità su ndo: 02 3451230 - pubblicita@edifis.it 


Boilsteam® 
vi vuole bene 


Può un cuocipasta volere bene a chi lo usa? Può 
una macchina di cucina entrare nel cuore di chi 
la utilizza? Cosa c'è di speciale in questa attrez- 
zatura di cucina da generare una tale consola- 
zione? 

BoilSteam, di Lotus SpA, regala una versatili 
tà di utilizzo unica nel suo genere: nasce come 
cuocipasta per cotture sia di paste lunghe che 
corte, spaghetti o paccheri, rigorosamente lisci, 
ma diventa all'occorrenza vaporiera generosa e 
intelligente per l'imprevisto: cotture di raviolo 
cinese, riso, cereali e tutti i tipi di verdure. Che 
felicità trovare una macchina che è un sistema 
di cottura. 

BoilSteam, di Lotus SpA, è una gamma estesa 
di modelli dove trovare quello su misura per la 
vostra cucina: profondità 60, 70, 90 , da terra o 
da banco. Che felicità trovare quello perfetto 
per lo spazio cucina che si ha a disposizione. 
BoilSteam, di Lotus SpA, è facile da utilizzare 
e soprattutto sicuro con sensori che avvisano 
se manca acqua o se il carico è impreciso. Che 
felicità non sprecare e non “bruciare” nulla, per 
lo stupore dei clienti e la soddisfazione di ve- 
derli felici. 


Mo uicurimentO seTuManICO 


Mo scasnee at umeo 


R cassocco wasuai 


- 


www.lotuscookers.it ITALIAN CULINARY ART 


Forno combinato professionale 


Tap di Tecnoinox è il forno combinato pro- 
fessionale con touch screen, un fuoriclasse 
che assicura la perfezione delle cotture e 
la ripetibilità dei successi: lo chef imposta 
la ricetta e poi qualsiasi dei suoi assistenti 
in cucina potrà replicarla quotidianamente 
con pochi semplici gesti. 

Grazie alla piattaforma TAP Cloud e alla 
scheda wi-fi presente in ogni TAP, è pos- 
sibile gestire il ricettario dal proprio PC o 
tablet, mettere in rete più forni (molto utile 
per le catene di ristorati), fruire di contratti 
pay-per-use o, in alternativa, godere del 
credito d'imposta per Industria 4.0, che 
quest'anno ammonta al 50% dell'investi- 
mento. 

Tecnoinox è in grado di fornire agli acquirenti del forno un'attestazione della con- 
formità di TAP ai requisiti di Industria 4.0 e agevola la richiesta del credito d'im- 
posta da parte dell'utente supportandolo con un questionario guidato, da com- 
pilare per l'autocertificazione del collegamento al sistema informatico aziendale. 
TAP è consigliato per cucine di ristoranti importanti per numero pasti serviti e/o 
di lusso, cucine con menu e organizzazione complessi, ristorazione moderna, ne- 
gozi che producono alimenti pronti al consumo, laboratori, mense e GDO. 


Ci TECNOINOX 


Arredare per il Food Retail 


www.tecnoinox.it 


Tecnoarredamenti Srl nasce ne 
1973 come azienda specializzata 
nella progettazione e realizza- 
zione su misura di arredamenti 
per esercizi commerciali dedicati 
al Food Retail. L'obiettivo dell'a- 
zienda è quello di creare degli 
ambienti che si distinguono sia 
nella personalità, sia nel successo 
che ottengono sul mercato. 

Nella sua posizione di leadership 
dei settori in cui opera Tecnoarre- 
damenti è da sempre apprezzata 
per la sua capacità di creare nuovi format caratterizzati da elevatissimi standard 
qualitativi. Basandosi su un efficace space palnning, Tecnoarredamenti garanti 
sce un utilizzo ottimale dello spazio a disposizione, massimizzando il potenziale 
di vendita dei prodotti e realizzando un'esperienza coinvolgente confortevole 
ed inimitabile di shopping e di consumo. Un esempio è la catena di locali Top 
Gourmet aperti in provincia di Como, al momento sono 8, dove Tecnoarreda- 
menti ha realizzato un concept fortemente innovativo. Partendo da un'attenta 
analisi commerciale, Tecnoarredamenti ha puntato su un immagine di forte im- 
patto tendente a mettere il consumatore al centro dell'attenzione in un ambien- 
te e in un'atmosfera di alta qualità. Infatti Top Goumet è un locale fortemente 
caratterizzato dal punto di vista architettonico con ambientazione a tema, cottu- 
re a vista e luci d'effetto che lo rendono perfetto per la pausa pranzo. 


tecnoarredamenti 


www.tecnoarredamenti.com 
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arti di 


L'oliveto 
familiare 


di Enrico Maria Lodolini 

e Francesca Massetani 
Edagricole di New Business 
Media 

Euro 19,00 


Questo manuale è rivolto a 
tutti coloro che cercano infor- 
mazioni di base sulla biologia 
dell'olivo e su come gestire in 
modo semplice e raziona- 
le un oliveto ad uso familiare, 
per ottenere produzioni sane 
e di qualità. 

Nel testo sono descritte 
le. principali caratteristiche 
dell'olivo, le scelte tecniche 
per la realizzazione di un 
nuovo oliveto, le indicazioni 
per il recupero di un vecchio 
oliveto e le appropriate tecni- 
che colturali. 

Vengono inoltre trattate le 
procedure per ottenere e 
conservare un buon olio per 
il consumo personale e per 
identificarne i principali pre- 
gi e difetti sensoriali; infine, il 
volume accoglie consigli sul- 
la preparazione delle olive da 
mensa in casa. 

Le informazioni sono veicola- 
te con un linguaggio chiaro e 
accessibile a tutti e accompa- 
gnate da un ricco apparato 
iconografico. Gli argomenti 
sono inoltre ripresi e appro- 
fonditi in schede riepilogative 
di facile consultazione. 


umilizuri 


Aggiungi 
un selfie a tavola 


di Luisa Stagi e Sebastiano 
Benasso 

Egea 

Euro 17,10 


LUISA STAGI 


AGGIUNGI 
UN SELFIE 
A TAVOLA 


I cd nel'era dire inadi porn reco 


“AD 
"i È 
e Sn 
no 
e 
—r —— 
ti SIZAAGITÌ COMI " 
di 


Dalle dirette Instagram al ga- 
stro-nazionalismo, il libro fir- 
mato dai due sociologi dell'U- 
niversità di Genova va alla 
scoperta di come il rapporto 
tra il cibo e la sua rappresen- 
tazione definisca il mondo 
contemporaneo, tra cultura e 
politica. 

Secondo gli autori, nella so- 
cietà digitalizzata il discorso 
sul cibo trascende la valuta- 
zione delle sue componenti 
materiali facendosi portatore 
dei valori culturali dominan- 
ti. Da un lato la “pornografia 
alimentare” si sviluppa come 
forma di appagamento di un 
desiderio represso in un mon- 
do dove la dieta ha assunto 
un valore sociale e nella quale 
il corpo magro è indice di ca- 
pacità di controllo e di buona 
cittadinanza; dall'altro, invece, 
può essere utilizzata per rin- 
forzare le costruzioni culturali 
dell'appartenenza, delle radici 
e della tradizione nel discorso 
politico. 

Ma come suggerito dai feno- 
meni sociali osservati durante 
il primo lockdown, il cibo in 
salsa digitale sembra essere 
anche in grado di affermarsi 
come mezzo per esprimere (e 
riaffermare) un nuovo deside- 
rio di comunità. 
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www.ristorand( 


x 


È sfogliabile anch 


 angem 


Associazione nazionaledella pgiezione collettiva e Servizi vari 
Uffici: Via Barozzi 7 -:20122 Milano - 76281537 - Fax +39 02 76280761 
angem.it 


CO.RLA, s.a.s. 
COLOMBO RAG. ETTORE S.r.l. 


GENESI Sis... 
IFM S.p.A. 
ITACA RISTORAZIONE E SERVIZI S.pk 
ITALCATERING S.r.l. 


PEDEVILLA S.p.A. dre | ‘i 4 
PUNTO RISTORAZIONE S.r.l i 

SER CAR RISTORAZIONE celiPivas S.pR i 
SIR SISTEMI ITALIAN RISTRRINMIO NS Ta a 

SODEXO ITALIA S.p.A 


TURRINI RISTORAZIG 


Gli indirizzi e i recapiti di tutte le aziende asso: 
sono presenti sul sito www.angem.it 


e il sapore. 


sempre'‘al Ervizio 


Dussmann Service 


Pulizia Sanificazione 


Ristorazione 


Sanità Pubblica e Privata 
Business & Industry 
Pubblica Amministrazione 


eco D Certificazione EcoSystem. Forze Armate D 
Soluzioni sostenibili : sua ussmann 
System_ pera gesione Scuole e Università 


by Dussmann delle attività quotidiane Residenze per anziani —www.dussmann.it 


